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L. 5.

Vprwort.

Zweck des vorliegenden kleinen Werks ist, alle diejenigen, die
einige Kenntnisse in der Botanik besitzen und mit dem Gebrauche
des Mikroskops etwas vertraut sind, in den Stand zu setzen, Nahrungs-
mittel auf ihre Echtheit zu priifen und die Natur etwaiger Fil-
schungen und Verunreinigungen, wenigstens in der Mehrzahl der
Fille, aufzudecken. Apotheker, Aerzte, Gymnasial- und Realschul-
lehrer der Naturwissenschaften werden sich auf der Universitit die
fir derartige Untersuchungen nothwendigen Vorkenntnisse erworben
haben konnen. Ich habe wihrend zwei Wintersemester praktische
Untersuchungen in der Mikroskopie der Nahrungsmittel geleitet
und habe mich in diesem Buche bemiiht, alle Fragen, die mir vor-
gelegt wurden, im Voraus zu beantworten, iiberhaupt alle Schwierig-
keiten moglichst zu schlichten.

Wer noch gar nicht mikroskopirt hat, wird das vorliegende
Buch nicht benutzen kénnen, indem ich gewisse Vorkenntnisse voraus-
setze; ich habe absichtlich Nichteingeweihte ausgeschlossen, indem
ich es fiir ebenso verkehrt wie gefahrlich halte, gerade auf diesem
Gebiete dilettantenhafte Untersuchungen vorzunehmen; gar zu leicht
konnte es nidmlich geschehen, dass aus falschen Beobachtungen ganz
unberechtigte Schliisse auf die Ehrenhaftigkeit eines Kaufmanns ge-
zogen wiirden.

Auch diejenigen, fiir welche dieses Buch bestimmt ist, werden
mit Vorsicht vorgehen und sich Erfahrung in solchen Dingen ver-
schaffen miissen, bevor sie ihre Kenntnisse praktisch verwerthen.
In der Einleitung ist Niheres iiber die Art und Weise, wie man
sich nach meiner Ansicht fiir derartige Untersuchungen einrichten
und bei denselben verfahren muss, mitgetheilt. Ausserdem sind in
jedem Abschnitte eingehende Anweisungen gegeben.

Wenn ich im Vorhergehenden nur des Selbststudiums gedacht
habe, so mdchte ich nicht damit sagen, dass ich bei der Bearbeitung
des vorliegenden Werkchens nicht auch Studirende und Sachver-
stindige im Auge gehabt habe. Hoffentlich wird sich dasselbe den
ersteren als brauchbares Hilfsmittel erweisen und den letzteren
durch die in demselben enthaltenen neuen Methoden von Nutzen sein.
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v _ Vorwort.

Alle Nahrungs- und Genussmittel sind nicht mit gleicher Aus-
fithrlichkeit behandelt; fiir Ingwer und Gewiirznelken, die in Pulver-
form sehr selten Verwendung finden und daher der Filschung kaum
ausgesetzt sind, habe ich mich mit einigen kurzen Andeutungen
begniigt. Nur ausnahmsweise wird man sich in der Praxis mit
diesen K6rpern zu beschiftigen haben, und dann bereits so viel Er-
fahrung in diesen Dingen besitzen, dass man schon hinreichend
selbststindig verfahren kénnen wird. Aus dhnlichen Griinden habe
ichhauf die Behandlung seltener Handelsgegenstiande iiberhaupt ver-
zichtet.

Dem Zwecke des Buches entsprechend glaubte ich von Allem,
das nicht direkt zum Gegenstande gehort, absehen zu miissen. Her-
kunft, Zubereitung, chemische Bestandtheile, Handelssorten behan-
delter Waaren sind am Schlusse in einem Anhange kurz behandelt;
die Angaben sind hauptsichlich dem vorziiglichen Werkchen T.
Hanausek’s 1) entnommen. Im Uebrigen beruht das Buch ganz und
gar auf eigenen Untersuchungen; die Figuren sind beinahe simmt-
- lich von mir nach der Natur gezeichnet worden. Von ausfiihrlichen
Litteraturangaben und Discussionen glaubte ich absehen zu kénnen;
es mag geniigen hervorzuheben, dass ich hauptsichlich die Werke
Fliickiger’s 2), Konig's3), Wittmack’s 4), das gegen Schluss meiner
Untersuchungen erschienene Buch Méller’s #), und kleinere, im Archiv
der Pharmacie erschienene Arbeiten von Arth. Meyer und Tschirch
benutzt habe.

Schliesslich sei mir erlaubt, den Herren Prof. Dr. Fliickiger,

Dr. Dafert und Dr. Arthur Meyer fiir freundliche Unterstiitzung
durch Material, Herrn Hofrath Strasburger fir die Erlaubniss,
einige Figuren aus seinem Practicum zu gebrauchen, und dem Herrn
Verleger fiir die sorgfiiltige, durchaus meinen Wiinschen entsprechende
Ausstattung des Buchs meinen ergebensten Dank auszusprechen.

April 1886.
A. F. W. Sehimper.

1) Die Nahrungs- und Genussmittel aus dem Pflanzenreiche. Kassel 1884.

2) Pharmacognosie des Pflanzenreichs. 2. A.

8) Nahrungs- und Genussmittel. 2. A.

4) Vgl. Anmerk. zum 1. Abschnitte.

5) Mikroskopie der Nahrungs- und Genussmittel aus dem Pflanzenreich. 1886.
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EINLEITUNG.

Wer sich ausserhalb der Universititen und sonstigen htheren
Lehranstalten mit der mikroskopischen Prifung der Nahrungs- und
Genussmittel beschiftigen will, wird sich zunichst die fiir seine Un-
tersuchungen nothwendigen Utensilien und Reagentien verschaffen
und durch Selbststudium die n6thige Erfahrung in solchen Dingen
erwerben miissen, bevor er daran denken kann, seine Kenntnisse
praktisch zu verwerthen.

Das wichtigste Instrument ist selbstverstindlich das Mikroskop.
Die meisten Aerzte und Apetheker verfiigen auf ein solches, wel-
ches in der grossen Mehrzahl der Fille die nothigen Dienste leisten
wird. Auf welche Weise man die Brauchbarkeit seines Mikroskops
zu priifen hat, soll nachher des Niheren beschrieben werden.

Denjenigen, welche kein Mikroskop besitzen, modgen folgende
billige und fiir unseren Zweck vollstindig zureichende Combinatio-
nen empfohlen werden:

C. Zeiss in Jena. Stativ VII a. Ocular III. Obj. B u. D.
Preis 139 Mk.

E. Leitz in Wetzlar. Mittleres Stativ mit den Ocularen O u.
1. Obj. II u. VII. Preis 110 Mk.

K{ onne u. Miller. Berlin S. 69 Prinzenstrasse. Studenten-
Mikroskop. Zwei Oculare. Obj. b u. 7. Preis 100 Mk.

Seibert in Wetzlar. Nr. 6 des letzten Katalogs 1885. Ocu-
lar I. Obj. II und Va. Preis 109 Mk. 50 Pf.

Ich halte zwei Systeme fiir allenfalls hinreichend, und werde
im Folgenden stets voraussetzen, dass der Beobachter nicht mehr
besitzt als ein solches fiir schwache und eines fiir starke Vergrosse-
rung. Es ist allerdings rathsam, auch ein System fiir mittlere Ver-
grésserung zu besitzen. Immersionssysteme, Beleuchtungsapparate
u. 8, f. sind fir die Untersuchung der Nahrungs- und Genussmittel
durchaus entbehrlich.

Ausser dem Mikroskop sind folgende Utensilien nothwendig:

1) Hohlgeschliffene Rasirmesser. Wenigstens zwei, ein leichtes
und ein schweres; letzteres, um harte Gegenstinde, wie Holz

u. & m., zu schneiden.

2) Ein Streichriemen und ev. ein Schleifstein fiir die Rasirmesser.
Schimper, Anl. 2. mikrosk, Unters. 1



2 Einleitung.

3) Skalpelle.

4) Nadeln und Nadelhalter.
B) Eine feine Scheere.

6) Eine feine Stahlpincette.

Diese Gegenstinde sind in Handlungen chirurgischer Instru-
mente, wie sie in den meisten grosseren Stidten vorhanden sind,
bei Angabe des Zweckes (fir mikroskopische Untersuchungen) in
geeigneter Form und Qualitit zu erhalten; man kann sie aber auch
von den erwdhnten Anstalten fir Mikroskopie beziehen.

Letzteres gilt auch von den Objekttrigern und Deckgldschen,
von welchen man etwa 150—200 Stiick bestellen diirfte.

Die genannten Institute fiir Mikroskopie liefern ferner den eben-
falls nothwendigen Zeichenapparat. Am meisten zu empfehlen ist
del}'enige mit zwei Prismen (Preis 20—21 Mk.), welchem eine de-
taillirte Gebrauchsanweisung, trotz welcher man allerdings im An-
fang etwas Geduld haben werden muss, beigegeben ist.

Sehr niitzlich, aber allenfalls entbehrlich, ist der Polarisations-
apparat (Preis meist 30—50 Mk.).

Endlich wird man von einer Glashandlung einige Uhrgliser
und Glasscheiben zum Bedecken derselben, etwa 50 kleine Glas-
flaschen, ein paar dilnne Glasstibe, einige kleine Bechergliser
oder Porzellanschalen zum Kochen, etwa ein Dutzend Reagensgliser,
eine oder zwei Glaspipetten, einen Porzellanmorser beziehen.

Wer auf Gas verfiigt, wird sich einen Kautschukschlauch, eine
Bunsen’sche Lampe, Gestell und Drahtnetze zum Erwirmen der
Objekte verschaffen. In Ermangelung des Gas kann man sich mit
einer Spirituslampe begniigen.

Was die Reagentien betrifft, so habe ich dieselben der Ueber-
gsichtlichkeit halber am Ende dieser Einleitung tabellarisch zusam-
mengestellt.

Nothwendig ist es ferner, sich eine Sammlung simmtlicher
Waaren, iber welche man seine Untersuchungen zu erstrecken ge-
denkt, sowie der Stoffe, welche zur Filschung derselben Verwen-
dung finden, anzulegen. Am besten dienen dazu die schon genann-
ten kleinen Glasflaschen, die natiirlich wohl zugekorkt und etikettirt
werden milssen. Aus der Inhaltsiibersicht wird man sich leicht die
zu sammelnden Waaren und Filschungsmittel notiren konnen.

Erst nach diesen nothwendigen Vorbereitungen wird man an
die Arbeit gehen konnen. Man beginne mit der sorgfiltigen Unter-
suchung der Stirkekérner einer Anzahl Mehl- und Stirkesorten des
Handels, etwa derjenigen des Weizens, der Kartoffel, der
Bohne (oder Erbse), des Hafers, des Reis, des Mais, der Ta-
pioka, des westindischen Arrowroot, des ostindischen
Arrowroot (oder des Ingwer), wo moglich auch des echten,
ostindischen Sago, und vergleiche mit dem eigenen Befund
und den eigenen Zeichnungen die im Abschnitt iber die Mahl-
produkte und Stérkearten gegebemen Beschreibungen und
Abbildungen,



Einleitung. 3

Man wird dabei auch die Brauchbarkeit seines Mikroskops
schitzen lernen. Sollte man nicht im Stande sein, Kern und Schich-
ten in den grosseren Stirkekornern der Kartoffel, die Risse in der
Mehrzahl der Stirkekorner der Bohne, des westindischen Arrowroot
und des Mais, die zusammengesetzte Structur der Stirkekorner des
Hafers zu erkennen, so wiirde das Mikroskop nicht zu gebrauchen
sein. Betont sei jedoch, dass, wenn man zur Untersuchung ein neues
Mikroskop einer der genannten Firmen benutzt haben sollte, der Feh-
ler nicht am Instrument, sondern am Beobachter liegen wiirde, und
diesem ist dann entschieden anzurathen, das Mikroskopiren aufzugeben.

Ist man mit der Untersuchung der einzelnen Stirkearten fertig,
so mache man Mischungen derselben und versuche, den Ursprung
jedes einzelnen der griosseren Kérner zu bestimmen; in den meisten
Fillen wird das gelingen miissen.

Hat man sich in der Untersuchung der Stirkesorten die noth-
wendige Erfahrung erworben, so kann man eine andere etwas schwie-
rigere Waare vornehmen, am besten den Pfeffer, der in diesem Buch
sehr ausfithrlich behandelt ist. Man untersuche zunichst das Pfef-
ferkorn, dann das Pulver, emdlich die verschiedenen Filschungs-
mittel, und stelle sich Filschungen her, deren Bestandtheile man
mit dem Mikroskop zu bestimmen sich iibt.

Ist man mit dem Pfeffer fertig, so wird man in beliebiger Rei-
henfolge die iibrigen Waaren vornehmen; die schwierigsten Aufga-
ben, nimlich die Untersuchung des Kaffees und namentlich der Mi-
schungen von Weizenmehl mit Roggenmehl, wird man sich am besten
bis zum Schluss aufheben.

Erst wenn man simmtliche Waaren, mit welchen man sich
iiberhaupt beschaftigen will, griindlich kennen gelernt und sich dber-
zeugt hat, dass man im Stande ist, jede Falschung nachzuweisen,
wird man auch gegen Fehler in der Béurtheilung der Waaren ge-
schiitzt sein und seine Kenntnisse praktisch verwerthen diirfen.

Nicht genug zu empfehlen ist es, wihrend der Beobachtung
moglichst viel zu zeichnen; es ist die Erfahrung eines jeden Mikroskopi-
kers, dass man Gegenstiinde, welche man zeichnet, sich viel genauer
ansieht und viel besser im Gedichtniss einpriigt, als wenn man sich
mit blossem Betrachten begniigt. Zudem pflegt es mit dem Zeich-
nen, bei einigem Fleiss und Ausdauer, bald viel weniger schlecht
zu gehen, als man es im Anfange glaubt; mikroskopische Zeich-
nungen sind relativ sehr leicht auszufithren, indem sie, in der
Mehrzahl der Fille wenigstens, ohne Schattirungen gezeichnet wer-
den konnen,

Viele Objekte eignen sich zum Aufbewahren als mikroskopische
Priparate, und man versiume nicht sich solche herzustellen, wozu
am besten Glycerin-Gelatine als Einschlussflissigkeit benutzt wird.
Man bringt auf den Objekttriger so viel von der genannten Substanz,
als nothig ist, um einen Tropfen herzustellen, erwirmt auf der
Spiritus- oder Gasflamme, bis sie sich verfliissigt hat, legt die auf-
zubewahrenden Gegenstinde in den Tropfen, und das etwas er-

1!
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wirmte Deckglischen darauf. Ein Lack- oder Canadabalsamver-
schluss ist nicht nothwendig, da die Glycerin-Gelatine alsbald er-
hiirtet. In manchen Fillen ist allerdings diese Methode unbrauchbar.
(Kaffee, Thee, Taback)"').

Wer in der Herstellung brauchbarer Schnitte aus der Uebung
gekommen ist, wird gut thun, zunachst andere Objekte, als diejeni-
gen, die den Gegenstand dieses Buches bilden, vorzunehmen, und
sich allmihlich wieder die nothige Fertigkeit zu verschaffen. Leicht
zu schneiden, und daher fiir den Anfang zu empfehlen, sind faser-
freie, nicht zu harte Gegenstinde, die einige Tage in Alcohol gele-
gen haben, etwa die Holundermarkstiicke, welche man doch zu
anderen Zwecken vorrithig haben muss (vgl. Taback). Einige
krautige Stengel oder Wurzeln (etwa Mohren), sodann trockene
Bohnen, Flaschenkork, endlich, als schwieriges Objekt, Holz (am
besten von einem Nadelbaum), welch’ letzteres etwa 24 Stunden in
einem Gemisch gleicher Theile Alcohol und Glycerin gelegen haben
muss, mogen darauf nach einander an die Reihe kommen.

Ueber die Art und Weise, wie man im Allgemeinen Schnitte
herzustellen hat, beachte man folgende Regeln:

1) Die schneidende Hand darf nicht auf die andere gelehnt
werden; wohl aber wird man mit Vortheil, bei h#rteren Objekten,
die Hénde gegen die Brust stiitzen.

2) Die Schneide muss auf der Schnittfliche liegen. Bei der
Herstellung diinner Querschnitte durch Holundermark, lege man
also die Schoeide der runden Querschnittfliche auf, nicht gegen die
Cylinderoberfliche.

3) Die Schneide muss nicht blos an der Schnittkante gedriickt,
sondern gleichzeitig an derselben gezogen werden. Der Riicken
der Klinge wird dabei auf den Zeigefinger der das Objekt halten-
den Hand gestiitzt.

4) Die Schnittfliche muss stets feucht gehalten werden, bei
Alcoholmaterial mit Alcohol.

db) Die Klinge muss nach dem Schneiden sorgfiltig abgewischt
werden.

Besonders zu betonen ist, dass man beim Mikroskopi-
ren das nicht beobachtende Auge offen lassen muss;
blos im Anfange wird das vielleicht etwas listig erscheinen.

Endlich muss empfohlen werden, soviel wie moglich bei schwa-
-cher Vergrisserung zu beobachten, und sich auf keinen Fall stir-

1) Einige Firmen (z. B. H. Boecker in Wetzlar und Klnne u, Miiller) liefern
zu billigen Preisen mikroskopische Priparate, welche, bei sauberer Ausstattung, z.
Thl. recht brauchbar sind. Man wird gut thun, solche Priiparate von Filschungs-
mitteln, die man sich nicht zu verschaffen weiss (z. B. in manchen Fillen Palmku-
chen, Erdnuss), sowie von Objekten, von welchen Priiparate herzustellen eine gréssere
Uebung gehort (Querschnitte durch Cerealienkdrner, durch Samen) zu erwerben. Da-
gegen sind die Priéiparate sehr undurchsichtiger Substanzen, z. B. Taback und man-
cher Kaffeesurrogate, soweit Vers. bekannt, weniger zu empfehlen; durchsichtigere
Priparate von diesen KSrpern lassen sich nach den in diesem Buche beschriebenen
Methoden herstellen.
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kerer Oculare, als diejenigen, die p. 1 erwihnt sind, zu bedienen.
Starke Oculare leisten nur bei Systemen fiir homogene Immersion,
welche fir die Nahrungsmittelmikroskopie gar nicht in Betracht
kommen, gute Dienste.

Allgemeine Vorschriften lassen sich im Uebrigen nicht geben;
jeder wird nach einiger Uebung von selbst herausfinden, wie er am
besten zum Ziele kommt.

Uebersicht der nothigen Reagentien.

Aether.

Absol. Alcohol.

Ammoniak.

Anilinblau in wisser. Losung.

Chloralhydratlésung (8 Thl. in 5 Wasser).

Chloroform.

Chlorzinkjod.

Eisenchlorid (oder schwefels. Eisenoxyd).

Essigsiiure.

Gelatine.

Gentianaviolett in wiisser. Losung. (Anstatt derselben auch Methyl-
violett; beide allenfalls entbehrlich). ’

Glycerin, concentr. und verdinnt.

Glycerin-Gelatine. (,,Man weicht einen Gewichtstheil feinster fran-

- zosischer Gelatine in sechs Gewichtstheilen dest. Wassers ca.
2 St. lang auf, setzt dann 7 Gewichtstheile chem. reinen Gly-
cering hinzu und gibt auf je 100 Gr. der Mischung 1 Gr. conc.
Carbolsiure. Man erwarmt hierauf 10—15 Minuten, bis alle
Flocken, die sich bei Zusatz der Carbolsiiure gebildet haben,
verschwunden sind. Schliesslich filtrirt man noch warm durch
feinste in dest. Wasser ausgewaschene und noch nass in den
Trichter gelegte Glaswolle*).

Jod in Jodkaliumlosung (5 cg. Jod, 20 cg. Jk., 15 g. H* O.).

Kalilauge.

Nelkendl (oder Citronendl).

Salzsidure (conc.).

Schwefelsdure.

Ueberchroms. Kali (entbehrlich).

Ueberosmiumséure.




I. Die Mahlprodukte und Stirkearten.

§ 1. Weizenmehl und Roggenmehl!).

Diese beiden wichtigsten Mehle werden bekanntlich vielfach ge-
filscht, und zwar besonders haufig dadurch, dass das eine dem
anderen in mehr oder weniger grosser Menge beigemengt wird. Es
wird, je nach den Preisen beider Getreidearten, bald Weizenmehl
durch Roggenmehl, bald Roggenmehl durch Weizenmehl ersetazt.

Der Untersuchung einer jeden Mehlart muss nothwendig die-
jenige des Pflanzentheils, aus welchem dieselbe gewonnen wird,
vorausgehen, denn es ist nur auf diese Weise moglich zu wissen,
was in dem Mehle vorhanden sein darf und was als Filschung
bezw. Verunreinigung aufzufassen ist. Wir betrachten dementspre-
chend zuerst die Structur des Weizenkornes und des Roggenkornes.

Weizenkorn und Roggenkorn sind bekanntlich nicht einfache
Samen, sondern vielmehr einsamige Friichte. Sie besitzen eine
elliptische Gestalt, welche beim Roggen schmiler ist als beim Wei-
zen. Das eine Ende ist von einem Haarschopfe eingenommen, das
andere zeigt an der Seite eine Wolbung, welche dem sehr kleinen
Keim entspricht. Eine schmale seitliche Spalte durchzieht das Korn
seiner ganzen Liinge nach.

Ein medianer Langsschnitt durch das Korn (Fig. 1) zeigt, dass
dasselbe aus einer dusseren Haut (Fruchtwand wu. Samenschale)
und einem mehligen weissen inneren Gewebekorper besteht; letzterer,
das Sameneiweiss oder Endosperm, umschliesst an seiner Basis den
oligen Keim. :

Diese gréberen Structurverhiltnisse sind bei beiden Kornarten
im Wesentlichen dieselben. Doch wird man sich schon mit dem
blossen Auge iiberzeugen konnen, dass die Haut des Roggenkorns
bedeutend diinner ist, als diejenige des Weizenkorns.

Das Mehl besteht bei weitem der Hauptsache nach aus dem
fein gemahlenen Endospermkérper; Keim, Haare und Haut werden
sorgfiltig entfernt. Immerhin verbleiben in allen Mehlen -einige
Haare und Hautfragmente (Kleie), und diese als unvermeidliche
Verunreinigungen zu betrachtende Bestandtheile liefern uns ge-

1) Litt.: L. Wittmack, Anleitung zur Erkennung organischer und anorganischer
Beimengungen im Roggen- und Weizenmehl. Leipzig, Verlag von M. Schiifer. Ohne
Datum,
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rade die sichersten Mittel, beide Mehlarten von einander zu unter-
scheiden, indem die feinere Structur der Haare und der Frucht-
wand bei Weizen und Roggen nicht iibereinstimmen.

Die Untersuchung wird an Kérnern vorgenommen, welche min-
destens 24 Stunden in Alcohol, oder besser in einem Gemisch von
gleichen Theilen Alcohol und Glycerin, gelegen haben.

Wir beginnen mit dem Weizenkorn. .

Die Haare des Weizenkorns (Fig. 2 D) bestehen aus je einer
einzigen, stark verdickten, kegelfsSrmigen, gekriimmten oder geraden
Zelle, mit spitzem Ende und mehr oder wenig breiter, oft zwiebel-
artig angeschwollener Basis. Bei der grossen Mehrzahl dieser Haare
ist die Membran dicker als die Weite des Lumen. Nur ganz ver-
einzelt finden wir solche, bei welchen das Lumen der Dicke der
Membran gleich ist oder dieselbe sogar etwas iibertrifft. Die Linge
dieser Haare ist an einem und demselben Korn sehr ungleich; sie
schwankt, nach den Messungen Wittmacks, zwischen 120 und 742 u').

Wir schneiden, mit dem
Rasirmesser, ein Stickchen B
der Haut ab, und zwar durch
die ganze Dicke derselben;
man muss aber dafiir sorgen,
dass moglichst wenig von ?
dem weissen Endospermkor-
per in dem zu untersuchen-
den Stiick enthalten sei, da
derselbe die Beobachtung er-
schwert.

Das abgeschnittene Frag-
ment wird, um dasselbe
durchsichtig zu machen, mit
Chloralhydratlésung behan-
delt; zweistiindiges Liegen
in einem Tropfen der letz-
teren wird hinreichend sein;
ohne Nachtheil konnen aber
die Schnitte Tage lang in
der Losung verbleiben.

Wir legen den Schnitt, I8 ¢ E
der vollstindig durchsichtig Fig. 1. Gewebe des Weizenkorns. 4 Lings-
sein muss, auf den Objekt- zellen. B Querzellen. C Kleberzellen. D Haare,
triger derart, dass die der E Bchlauchzellen eines Rivett-Korns. F u. @
Oberfliche des Korns ent- Liings- und Qnerz‘;llen e;n:; d. russ. Weizens
sprechende Seite nach oben orgr. 280
liege, und setzen Chloral-
hydratlosung hinzu. Wie gewohnlich, wird dem Schnitt ein Deck-~
g en aufgelegt.

1) 1 p = ein tausendstel Millimeter (ein Mikromillimeter).
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Wir stellen mit der Mikrometerschraube derart ein, dass wir
zuerst die obere Zellschicht, also die Epidermis, deutlich sehen.
Dieselbe besteht aus stark verdickten und getiipfelten, langgestreck-
ten Zellen, deren L#ngsdurchmesser der Liingsaxe des Korns pa-
rallel ist. (Fig. 1 A) Die Querwidnde dieser Zellen sind mehr
oder weniger schief und unregelmissig vertheilt..
~ Wir drehen nun die Mikrometerschraube, von links nach
rechts '), bis wir die zweite, dann die dritte Zellschicht deutlich
erkennen; beide Schichten sind der Epidermis gleich, und das Gleiche
gilt manchmal auch von der vierten Schicht. Wir bezeichnen
alle diese in der L#ngsrichtung des Korns gestreckten Zellen als
Langszellen. :

Drehen wir weiter nach unten, so treffen wir eine Gewebe-
schicht, deren Zellen zwar ebenfalls langgestreckt sind, aber nicht
der Lingsaxe des Korns parallel, sondern senkrecht zu dersel-
ben. Wir nennen diese Zellen Querzellen. (Fig. 1 B.)

Die Querzellen des Weizenkorns sind schméler und meist linger
als die Liingszellen. Sie sind dickwandig und sehr stark ge-
tipfelt, die kurzen Winde jedoch pflegen sehr diinn zu sein.
Letztere sind nicht, wie in der Lingszellenschicht, unregelméssig
zerstreut, sondern in mehr oder weniger krumme Linien geordnet,
ein Umstand, der von praktischer Wichtigkeit ist.

Stellen wir noch ein wenig tiefer ein, so werden wir manchmal,
aber nicht immer, eigenthiimliche schlauchartige Zellen sehen,
welche die Innenepidermis der Fruchtwand bilden. (Schlauchzel-
len) (Fig. 1 E.)

Eine fernere schwache Drehung der Schraube in derselben
Richtung wird das Erscheinen eines braunen Hé#utchens bedingen,
in welchem zwei Systeme sich unter spitzem Winkel schneidender
~ Linien mehr oder weniger deutlich sichtbar sind. Diese Linien
sind die Contouren der ganz zusammengedriickten Zellen der Sa-
menschale.

Noch weiter nach unten endlich sehen wir ein Gewebe dick-
wandiger Zellen, deren Contouren jedoch nicht sehr deutlich sicht-
bar sind; um dieselben zu erkennen, legen wir den Schnitt einfach
um, derart, dass die frithere Oberseite nach unten liege. Das eben
erwihnte dickwandige Gewebe prisentirt sich f'etzt als eine ein-
fache Schicht unregelmiissig gestalteter und ungleich grosser Zellen.
Ihr Inhalt ist kornig, jedoch durch das Chloralhydrat mehr oder
weniger zerstért. Es ist die bereits zu dem Endospermkérper ge-
horige Kleberschicht (Fig. 1 C), die Kornchen in den Zellen
sind die Kleberkdrner oder Aleuronkdrner.

An die Kleberschicht grenzt ein grosszelliges, diinnwandiges
Gewebe, welches die Hauptmasse des Korns bildet, und dessen Zel-
leninhalt vorwiegend aus Stirkekornern, untergeordnet auch aus

1) Wie beim Aufdrehen einer Cylinderubr,
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Klebekdrnern besteht. Die Stirkekérner sind im Cliloralhydrat
vollstiindig verquollen. (Fig. 2. Vgl. die Erklirung der Figur).
Anstatt ein Stiick von
der Dicke der ganzen Haut
zu untersuchen, kénnen wir
nattirlich auch eine Reihe
dinner Schnitte, — drei
werden gentigen —, von
aussen nach innen herstel-
len, bis wir auf das durch
seine weisse Farbe und
mehlige Beschaffenheit
leicht kenntliche Endo-
spermgewebe treffen; es
ist dann auch nicht néthig
mit Chloralhydrat durch-
sichtig zu machen. Dem
weniger gelibten Mikrosko-
piker wird aber die Unter-

sn:lchrlmchg h:imes ml]:zt;gen Fig. 8. Querschnitt durch ein Weizenkorn.
lurchsichtig gemachten pochingne, ¢ Samenschale, al Kleberschicht
Stiicks eine bessere Ein- (n Nucleus), am Stiirkekdrner. Vergr. 240.

sicht in die Beziehungen Nach Strasburger.
der einzelnen Hautschich-
ten zu einander verleihen. .

Wir gehen jetzt iiber zu der Untersuchung des Endosperms
und der in demselben enthaltenen Stirkemehlkérner. Zu diesem
Zweck kratzen wir mit einer Nadel einige Partikeln des sehr weichen

Fig. 3. Weizenmehl. Grosse und kleine Stirkekorner; ein Haar der Fruchtschale.
Vergr. 240.

Fig. 4. Stiirkekdrner des Weizens. Das grosse Korn 4 zart geschichtet; B kleine
Korner. Vergr. 540. Nach Strasburger.

Gewebes ab und vertheilen dieselben auf dem Objekttriger in einem
Tropfen Wasser, den wir wie gewdhnlich mit einem Deckgldschen
berdecken; wir untersuchen mit dem stirkeren Objektiv. Das
Endosperm zeigt sich zusammengesetzt aus grossen, diinnwandigen
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Zellen, deren Inhalt hauptsichlich aus Stirkekornern besteht. Kle-
berkorner sind auch vorhanden, aber schwer erkennbar.

Die Starkekéorner des Weizenkorns (Fig. 3 u. 4) sind
sehr ungleich gross, die kleinsten erscheinen bei der angewandten
Vergrosserung beinahe punktformig, wiihrend die grossten, nach den
Messungen Wittmack’s, bis 40 x im Durchmesser erreichen kénnen.
Letztere sind regelmissig linsenformig. Eine feinere Structur
(Schichtung) ist in den Stiirkekdornern des Weizens selten sichtbar
(Fig. 4), und kommt beinahe nur in Samen vor, deren Keimung
begonnen hatte. Hie und da, aber selten, sieht man in der Mitte
der grossen Kormer einen kreuz- oder sternférmigen schwarzen
Fleck; es ist ein mit Luft erfiillter Hohlraum.

Wir gehen jetzt zur Untersuchung des Roggenkorns iiber.
Die Haare des Roggenkorns
(Fig. 5 D) besitzen dieselbe Ge-
stalt und Structur wie diejenigen
des Weizenkorns, weichen aber in
einem wesentlichen Punkt von
demselben ab. Bei ihnen nidm-
4 y lich ist, mit Ausnahme der Spitze,
die Wand schmiler als
das Lumen, letzteres ist brei-
ter, die Membran diinner als in
den Weizenhaaren. Nur selten
und ganz vereinzelt finden wir
Haare, die eine grossere Aehnlich-
keit mit denjenigen des Weizens
B besitzen, indem die Dicke der
Fig. 5. Gewebetheile des Roggenkorns. Membran der Breite des Lumen
4 Lingszellen. B Querzellen. C Kleber- gleichkommt oder dieselbe sogar
schicht. D Haare. Vergr. 240. ein wenig iibertrifft.

Die Haut (Frucht- und Samenschale) des Roggen-
korns wird genau nach demselben Verfahren untersucht wie die-
jenige des Weizenkorns (s. 0.) Der durch Chloralhydrat durch-
sichtig gemachte Schnitt wird derart auf den Objekttriger gelegt,
dass die Aussenseite (Epidermis) nach oben liegt.

Bei oberer Einstellung sehen wir, dhnlich wie beim Weizen-
korn, Lingszellen (Fig.5 A4). Dieselben unterscheiden sich aber
von denjenigen des letzteren in auffallender Weise durch die viel
geringere Dicke und die schwache Tiipfelung ihrer
Membran.

Stellen wir mit der Mikrometerschraube tiefer ein, so sehen
wir eine Schicht von Querzellen (Fig. 5 B), die ebenfalls von
denjenigen des Weizens sehr verschieden sind; sie besitzen ndmlich
durchschnittlich eine viel geringere Linge, ihre Membran
jist viel dinner und nur undeutlich getiipfelt. Die
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Membran an den Enden ist dicker als an den Sei-
ten, wihrend es sich beim Weizen umgekehrt verhilt.

Unterhalb der Querzellenschicht sehen wir Schlauchzellen und
eine diinne braune Samenhaut, die sich nicht wesentlich von den-
jenigen des Weizens unterscheiden, endlich eine Schicht von Kle-
berzellen (Fig 3 C.), welche durchschnittlich kleiner sind als bei
letzterem.

DieStirkekérnerdes Roggen-
korns (Fig. 6), welche wir in Wasser
untersuchen, sind dhnlich gestaltet wie beim
Weizen; die Grosskorner sind aber
durchschnittlichbedeutend gros-
ser(bisb2u)undvielhdaufigeralsbei
letzterem mit einem kreuz- oder
sternformigen Hohlraum versehen.

Die im Vorhergehenden gegebene Be- )
schreibung enthilt alles, was am Weizen- o
und Roggenkorn von praktischer Wichtig- gig 6. Roggenmehl Grosse
keit ist, d. h. alles, was man zu wissen und kleine Stirkeksrner. Bei
braucht, um Weizen- oder, Roggenmehl auf a in Profil; bei & gequollents
Falschung des einen durch das andere zu Korn. Vergr. 240.
unterscheiden.

Die Bestandtheile des Weizen- und des Roggenmehls.

Weizenmehl und Roggenmehl bestehen der Hauptsache nach aus
Starkekdrnern; viel weniger zahlreich sind die Kleberkdr-
ner; in feinem Mehl nur #usserst sparlich sind Haare und Frag-
mente der Kleie. Als hiufige zufillige Beimengungen kommen in
vielen Mehlen Bruchstiicke der Samen mit dem Getreide wachsender
Pflanzen (namentlich Keornrade), sowie der in den Korndhren
vegetirenden parasitischen Pilze (Mutterkorn, Brand vor).

Die Frage, welche wir zunichst zu losen versuchen wollen, ist
folgende :

Auf welche Weise ist Roggenmehl im Weizen-
mehl, oder umgekehrt Weizenmehl im Roggenmehl
nachzuweisen? :

Wir haben im Vorhergehenden eine Reihe von Untersuchungen
zwischen Weizenkorn und Roggenkorn kennen gelernt, welche sich
auch in den Mahlprodukten beider Getreidearten nachweisen lassen
milssen.

Diese Unterschiede sind in der umstehenden Tabelle zusam-
mengestellt :
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Weizen. |

1) Haare. Die Dicke der
Wand ist beinahe stets,
mit Ausnahme der zwie-
belférmigen Basis des
Haares, grisser als die
Breite des Lumen oder
demselben zum mindesten
gleich. (Ausnahme: Spelt)

2) Die Lingszellen sind
dickwandig, stark geti-
pfelt.

8) Die Querzellen sind meist lin-
ger als die Lingszellen oder
doch ebenso lang, selten kiirzer.

4) Die Querzellen sind dick-
wandig, stark getiipfelt.

5) Die Enden der Querszellen sind
diinner als die Liingsseiten.

6) Die Klebersellen sind relativ
gross. Die grissten nach Witt-
mack 32—40 u br. u. 56—72 1.

7) Die Stirkekorner sind bis 40 pu 1)
breit, selten mit centralem Hohl-
raum versehen.

Roggen.
1) Haare Die Dicke der
Wand ist in der Regel,

mit Ausnahme der Spitse
geringer als die Breite
des Lumen.

2) Die Lingszellen sind
dinnwandig, schwach ge-
tipfelt

8) Die Quersellen sind meist viel
kiirger als die Lingssellen, nur
ausnahmsweise ebenso lang oder
etwas linger.

4) Die Querszellen sind diinn-
wandig, schwach getii-
pfelt.

5) Die Enden der Querszellen sind
dicker als die Lingsseiten.

6) Die Kleberzellen sind relativ
klein. Die grossten 23—40 g br.
und 40—64 p 1

7) Die Stirkekorner sind bis 52 u
breit, ziemlich hiiufig mit cen-
tralem Hohlraum.

Die auffallendsten und wichtigsten Merkmale sind gesperrt ge-

druckt. Der unter 6 angefiihrte, auf Schnitten so auffallende Un-
terschied in der Dicke der Enden der Querzellen beim Roggen und
Weizen ist in den Mehlen nicht ein ganz zuverlissiges Merkmal,
da zuweilen, in Folge des Mahlprocesses, beim Weizen Quellung der
Enden eintritt ; es ist das eine Folge mechanischer Verletzung, welche
gich auch mit dem Rasirmesser nachahmen lisst. Immerhin wird
gich ein geiibter Botaniker nicht tiuschen lassen, und wo die En-
den diinn sind, kann man bestimmt auf Weizen schliessen.

A priori erscheint es leicht, auf Grund dieser Unterschiede,
Filschungen der einen Mehlart durch die andere nachzuweisen, und
es wiirde in der That auch der Fall sein, wenn Stiicke der Kleie
und Haare zahlreicher im Mehl vorhanden wiren. Untersucht man
aber das Mehl ohne weitere Priparation, so wird man hiufig lange
suchen miissen, bevor man ein einzelnes Haar, ein Stiickchen der
Fruchtwand zu sehen bekommt, und man wird schwerlich im Stande

1) Ich lege auf derartige Messungen keinen grossen Werth. Wer ohne dieselben
nicht auskommt, wird auch mit denselben nichts Verniinftiges leisten,
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sein, irgend etwas Bestimmtes aus solchen spirlichen Befunden zu
entnehmen; namentlich ist der Nachweis einer Beimischung von
Weizen im Roggenmehl durch einfache mikroskopische Untersuchung
des rohen Mehls schwer auszufiihren. Es ist nothwendig, um rasch
und sicher zum Ziel zu gelangen, durch bestimmte, iibrigens sehr
einfache Operationen die in der verdiichtigen Mehlprobe befindlichen
Haare und Stiicke der Kleie aufzusammeln. Der Untersuchungs-
modus ist nicht ganz der gleiche, je nachdem wir Weizenmehl auf
?ogiexlx)mehl, oder umgekehrt Roggenmeh! auf Weizenmehl zu prii-
en haben.

Nachweis des Weizenmehls im Roggenmehl

Die wichtigsten Anhaltspunkte zur Unterscheidung beider Mehle
liefern die Haare, die Querzellen und die Lingszellen.

Schaumprobe. Um die Haare aufzusammeln, braucht man
nur etwas Mehl in viel Wasser, etwa 3 Gr. des ersteren in 100 Cem.
des letzteren, bei bestindigem Umriihren, bis die Fliissigkeit zu ko-
chen beginnt, zu erwirmen. Es bildet sich an der Oberfliche ein gelbli-
cher Schaum, welcher einen grossen Theil der Haare des erwirmten
Mehls enthiilt. Man iibertriigt etwas von diesem Schaum auf einen
Objekttriger, breitet denselben in diinner Schicht aus, setzt einen
Tropfen Chloralhydratlosung hinzu, um die verquollenen Stirkekor-
ner aufzulésen oder doch méglichst durchsichtig zu machen, und
geht dann zur Beobachtung iiber. Man wihlt dazu zuniichst das
schwichere Objektiv, da sich mit demselben die Haare bequemer
suchen lassen; man wird i#brigens in der grossen Mehrzahl der
Fille stets mehrere Haare gleichzeitig im Gesichtsfelde erblicken.
Der geitbtere Mikroskopiker wird schon bei schwacher Vergrisse-
-rung beiderlei Haare ohne Miihe von einander unterscheiden, der
Anfinger dagegen wird wohl thun, jedes einzelne Haar bei stirkerer
Vergrosserung zu untersuchen.

Sollten die Haare sehr wenig zahlreich sein, sodass auch bei
der eben beschriebenen Methode das Suchen zeitraubend wire, oder
gilt es, die Haare zu zihlen, um sich von der relativen Menge der
beiderlei Haare und somit des Grades der Fialschung bezw. Verun-
glilnigung ein Urtheil zu bilden, so wird man folgendermassen ver-

ren:

Man breitet etwas von dem Schaum in diinner Schicht auf dem
Objekttriger aus, lisst denselben vollstindig eintrocknen, was durch
vorsichtiges Erwdrmen iiber einer Gas- oder Sg‘iritusﬂa.mme, auf
einem Ofen etc. sehr schnell vor sich geht, und fiigt nachher einen
Tropfen Nelkenol oder Citronendl hinzu.

. Unter dem Mikroskop untersucht, zeigt das Priparat keine Spur
der verquollenen Stirkekorner, Eiweissflocken etc., welche die Haupt-
masse des Schaumes bilden; mehr sichtbar sind nur, als undeutlich
contourirte Gebilde, die Fragmente der Kleie und besondery die
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Haare. Die letzteren prisentirensich als dinneschwarze Striche,
die von einem zartenp Saum umgeben sind. Diese Striche fallen sofort
auf dem hellen Gesichtsfeld in die Augen, als ob sie mit Tinte auf
weissem Papier gezeichnet waren. Bei starker Vergrosserung sieht
man, dass sie den lufterfiillten Hohlriumen der Haare entsprechen,
und der zarte Saum die Wand darstellt. Die Erscheinung wird
durch das sehr starke Lichtbrechungsvermogen des Nelkendls be-
dingt und wird denjenigen, die mit der Optik etwas vertraut sind,
ohne weiteres begreiflich sein.

Wie gesagt, es ist ein leichtes mit Hiilfe dieser Methode, spar-
liche Haare schnell zu finden, sowie auch sich in kurzer Zeit von
der Zahl der Weizenhaare in einer Roggenmehlprobe Rechenschaft
zu geben. Erstere stellen schmale, tintenschwarze Striche dar, wih-
rend letztere breit und mehr grau sind; die relative Breite von
Wand und Lumen lisst sich iibrigens auch in Nelkenél, namentlich
bei stdrkerer Vergrosserung, leicht feststellen.

Das Vorhandensein vieler Haare!) (mehr als 5°/,) mit engemr
Lumen und dicker Wand ist zwar ein untriigliches Zeichen der An-
wesenheit von Weizenmehl. Es darf aber nicht geschlossen werden,
dass da, wo solche fehlen, reines Roggenmehl nothwendig vorliegen
muss, denn die Haare des Spelts (Triticum Spelta) sind denjeni-
gen des Weizens dhnlich, und Speltmehl hitte allenfalls zur Fal-
schung dienen kénnen. In Fillen, wo nur diinnwandige Haare vor-
liegen, wird man demnach die Stiickchen der Kleie, welche bei dem
Spelt eine #hnliche Structur besitzen wie beim Weizen, mit in Be-
tracht ziehen mfissen.

In schwierigen Fillen, namentlich bei gerichtlichen Untersu-
chungen, wo man sich auf moglichst viele Beweise stiitzen muss,
mit peinlichster Sorgfalt jede Fehlerquelle zu vermeiden hat, wird
man nothwendig, auch wenn aus der Anwesenheit von dickwandigen
Haaren mit engem Lumen auf das Vorhandensein von Weizenmehl
geschlossen werden darf, die Lingszellen und Querzellen mit beriick-
sichtigen mfissen. Auf diese Weise wird die Moglichkeit eines Irr-
thums ganz beseitigt.

In dem Schaum, welcher sich beim Erwirmen des Mehls in
Wasser bildet (s. vor. Seite), befinden sich stets neben Haaren auch
Theilchen der Kleie. Wo solche reichlich vorhanden, wird man
ohne weitere Operation an ihre Untersuchung iibergehen konnen;
letztere geschieht in derselben Weise wie fir die Haare, die Nel-
kendlmethode ist aber in diesem Falle nicht brauchbar. Man sucht
mit dem schwiicheren Objektiv die besseren Fragmente aus und
untersucht sie bei starker Vergrosserung.

Sollte der Schaum allzuarm an Kleie sein, so wird man ein
Verfahren anwenden miissen, durch welches letztere vollstindiger
aufgesammelt wird. Am einfachsten geschiebt es folgendermassen:

1) Wir haben vorhin gesehen, dass beim Roggen inmitten diinnwandiger Haare,
sich manchmal vereinzelt solche befinden, die d des Weizens gleichen. Ihre Zahl
betriigt aber nicht mebr als 6°(,.
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Fig. 7. Gewebeelemente des Weizenkorns. Vergr. 240. — Fig. 8. Gewebeelemente
des Roggenkorns. Vergr. 240. — Fig. 9. Stiirkekdrner und Haare des Weizenmehls.
Vergr. 240. — Fig. 10. Stiirkekorner des Roggenmehls.

Bodensatzprobe. Man mischt 2 gr. des zu untersuchenden
Mehls mit 100 gr. Wasser, fiigt 2 ccm starker Salzsiure hinzu und
lisst in einer Porzellanschale etwa 10 Minuten kochen. Man lasst
die sehr tritbe, aber nicht mehr kleisterartige Flissigkeit, ohne sie
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zu schiitteln oder umzuriihren, erkalten und giesst sie dann vor-
sichtig aus, bis der aus sehr kleinen gelben Kornchen bestehende
Bodensatz zum Vorschein kommt. Man tbertrigt etwas von diesem
Bodensatz mit einer Pipette auf den Objekttriger, fiigt einen Tro-
pfen Chloralhydrat hinzu und untersucht bei schwacher Vergrisse-
rung. Es stellt sich dabei heraus, dass der Bodensatz aus Haaren,
Stiickchen der Kleie, Kornchen der Miihlsteine und sonstigen Ver-
unreinigungen besteht. Man sucht die besten Fragmente aus und
untersucht sie bei starker Vergrosserung; der Geitbte wird iibrigens
schon mit dem schwachen System die Lings- und Querzellen des
Weizens von denjenigen des Roggens unterscheiden kénnen.

Nachweis des Roggenmehls im Weizenmehl

In diesem Falle geben die Stirkekorner schon einen wichtigen
Anbaltspunkt. Das hiufige Auftreten relativ sehr grosser Korner,
die Anwesenheit vieler Korner mit centraler Hohle und radialen
Spalten, werden auf eine Beimischung von Roggenmehl hinwéisen;
zu vollstindiger Sicherheit wird aber nur die Untersuchung der
Haare und der Kleie fithren.

Letztere geschieht in genau derselben Weise wie bei der Prii-
fung des Roggenmehls auf Weizenmehl. (S. p. 13 Schaum-

‘probe und oben Bodensatzprobe). Haare, deren Membran
schmiler ist als das Lumen, Querzellen mit diinnen Léangswinden
und dicken Enden, Lingszellen mit schwach getiipfelter, dimner
Membran werden bei Vorhandensein von Roggenmehl, letzteres mit
Sicherheit verrathen. (Vgl. p. 7 u.f die Beschreibung des Weizen-
und Roggenkorns). Ueber den Nachweis des Gerstenmehls,
Reismehls, Hafermehls, Maismehls, Hiilsenfrucht-
mehls im Weizenmehl und Roggenmehl vgl. u. Gerstenmehl ete.

Nachweis von Mineralsubstanzen im Weizen- und
Roggenmehl

Der Nachweis einer Filschung durch Mineralsubstanzen iiber-
haupt ist in Folge ihres, im Vergleich zu den Bestandtheilen des
Mehles hohen, specifischen Gewichtes sehr leicht auszufithren.

Man schiittelt eine kleine Quantitit, etwa ein Gramm, Mehl
mit ca. 10 ccm. Chloroform (oder in der gleichen Menge einer 45 °|,
wiisserigen Bromkaliumlosung) in einem Reagensglase. Das Mehl
bleibt, da es etwas leichter ist als die Fliissigkeit, in derselben sus-
pendirt, wihrend die anorganischen Gemengtheile auf den Boden
des Gefisses fallen.

_ Die Qualitét der Mineralstoffe muss auf chemischem Wege fest-
gestellt werden. Hier vermag das Mikroskop meist nichts Sicheres
zu leisten. Von den zur Filschung des Mehls dienenden Stoffen
(kohlensaurer Kalk, Kreide, Knochenmehl, Gyps, Schwerspath, Alaun



1 Die Mahlprodukte und Stirkearten. it

etc.) vermdgen zwei ohne Analyse leicht nachgewiesen zu werden
und milssen daher hier beriicksichtigt werden.

Kohlensaurer Kalk. — Man trigt etwas von dem in der
oben beschriecbenen Weise dargestellten Bodensatz (am besten dient
dazu derjenige aus Br.K.-Losung) auf einen Objekttriiger iiber, ver-
theilt denselben in einem kleinen Wassertropfen, setzt ein Deck-
glischen auf und beobachtet bei schwacher Vergrdsserung. Wih-
rend der Beobachtung fiigt man einen Tropfen Schwefelsiure zu.
Ist kohlensaurer Kalk vorhanden, so werden sofort Gasblasen (Koh-
lensiure) und kleine Krystallnadeln (Kalksulfat: Gyps) auftreten.

Alaun. Man rithrt etwa 10 gr. des zu untersuchenden Mehls
in 50 ccm. Wasser und filtrirt. Man setzt dem Filtrat einige Tro-
pfen alkohol. (oder essigsaure) Cochenilletinctur zu. Ist Alaun vor-
handen, so wird die gelbrothe Farbe der Tinctur in Carminroth um-
gewandelt werden. Vergleich mit einem normalen Mehl ist nament-
lich das erste Mal nothwendig. — Diese von Wittmack angegebene
Methode ist eben so einfach wie sicher.

. Nachweis des Mutterkornshim Weizen- und Roggen-
mehl.

Structur des Mutterkorns. Man stellt mit dem Rasir-
messer einen ditnnen Querschnitt her und untersucht denselben in
Wasser bei starker Vergrosserung. Derselbe zeigt sich aus sehr
kleinen, unregelmissigen, dicht schliessenden Zellen zusammenge-
setzt, deren Membranen weder durch Chlorzinkjod noch durch Jod
und Schwefelsdure blau gefirbt werden. Die inneren Zellen fithren
einen farblosen, glinzenden Inhalt, der hauptsichlich aus fettem
Oel besteht und dementsprechend durch Ueberosmiumsiure schwarz
gefarbt wird. Die sehr diinne dunkle Rinde enthilt einen rothen
Farbstoff.

Man untersucht auch einen Querschnitt in Chloralhydratlésung.
Der olige Inhalt der Zellen stellt sich in diesem Falle in Gestalt
kugeliger Tropfen dar, welche z. Th. aus dem Schnitt heraustreten
und sich in der umgebenden Fliissigkeit vertheilen.

Das Bild ist auf dem Lingsschnitte wesentlich dasselbe wie
auf dem Querschnitte. :

_ Vorprifung Man schiittelt einen kleinen Theeltffel voll des
zu untersuchenden Mehls in einem Reagensglas mit etwa der drei-
oder vierfachen Menge Wasser unter Zusatz von einigen Tropfen
Salzs#iure. Ist Mutterkorn etwas reichlich vorhanden, so wird man
mit dem blossen Auge braunrothe oder rothe Piinktchen unterschei-
den. Braune Pilnktchen koénnen auch von Kornrade herrithren; si-
chere Entscheidung ist nur auf mikroskopischem Wege moglich.
Wo wenig Mutterkorn vorhanden, werden die rothen Piinktchen
event. ganz vermisst werden; durch die jetzt anzugebende Methode
werden aber auch sehr geringe Beimischungen des Pilzes mit Si-
cherheit nachgewiesen werden kinnen.

Schimper, Anl. z. mikrosk. Unters, 2
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Mikroskopischer Nachweis. Man sammelt in derselben
Weise, wie es oben fiir den Nachweis des Weizenmehls im Roggen-
mehl eingehend geschildert wurde, die Verunreinigungen des zu
untersuchenden Mehls auf, indem man durch Kochen in salzsiure-
haltigem Wasser bewirkt, dass dieselben auf den Boden des Ge-
fisses fallen. (Vgl. p. 10 Bodensatzprobe). Dieser Bodensatz
ist bei Anwesenheit von Mutterkorn nicht rein gelb, sondern enthilt
mehr oder weniger zahlreiche rothe Piinktchen, die auf dem weissen
Grund der Porzellanschale deutlich hervortreten, aber nicht genug
von Fragmenten der Samenschale der Kornrade abweichen, um dass
die mikroskopische Untersuchung entbehrlich werden konnte.

Man nimmt mit einer Pipette etwas
von der bodensatzhaltigen Fliissigkeit,
breitet dieselbe auf einem Objekttriger
aus und trocknet auf der Gas- bezw.
Spiritusflamme, oder auf einem Ofen.

rat bei schwacher Vergrosserung und
setzt demselben, falls es allzutriibe sein
sollte, einen Tropfen Nelkendl (oder
Citronendl) hinzu.

Die Anwesenheit von Mutter-
korn verrdath sich durch rosen-
rothe Flecke, deren Grosse und An-

: zahl auf den Grad der Verunreinigung
z zu schliessen gestatten.
| ‘ Man wird auf diese Weise auch
ganz vereinzelte Mutterkornfragmente
schnell auffinden, und daber ist in der
Fig. 11. Mautterkorn, aus un-  Praxig dieser Methode vor dem mehr
oy Welzenmehl. | :ersg':‘g:‘ zeitraubenden Aufsuchen der Mutter-
sert ; ’von Oeltropfen umgeben. komﬁagmente der Vorzug zu geben. Da
aber letzteres ebenfalls, und zwar in
mehr wissenschaftlicher Weise, zum Ziele
fiihrt, so mogen hier die Merkmale, welche die Fragmente des
Mutterkorns unter dem Mikroskop auszeichnen, sowie der Modus
der Untersuchung beschrieben werden.

Man ibertragt etwas von dem Bodensatz auf einen Objekttri-
ger und fiigt Chloralhydrat hinzu, Die Fragmente des Mutterkorns
zeigen sich bei schwacher Vergrosserung in Form unregelmissiger
Klumpen, die von kleinen glinzenden, farblosen Kugeln dicht erfilllt
und rings umgeben sind; diese Kugeln sind die in den einleitenden
Bemerkungen dieses Paragraphen schon erwihnten Oeltropfen. Sie
firben sich mit Ueberosmiumsiure braun bis schwarz. (Fig. 11.)

Bei stirkerer Vergrosserung wird man, wenigstens in den diin-
neren Stiicken, die kleinzellige Structur erkennen konnen. (Fig. 11 a.)

Vielen Fragmenten sind Theile der Rinde befestigt; letztere
erscheint braunroth bis blutroth, und die umgebende Flissigkeit

Man untersucht das getrockmete Pripa-
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ist, in Folge der Loslichkeit des Farbstoffs im Chloralhydrat, meist
blassrosa gefiirbt.

Nachweis des Brandpilzes im Weizenmehl.

Die Sporen des Weizenbrandes (Tilletia Caries und T. laevm) .

befinden sich, wo solche iiberhaupt im Mehle vorhanden waren, in
dem nach Kochen in salzsiurehaltigem Wasser entste-
henden Bodensatz. (Vgl. p. 15).

Der Nachweis ist in Folge des sehr charakteristi- @ @
schen Aussehens dieser Sporen dusserst einfach, na-
mentlich (Fig. 12) fir die weit haufigere T. Caries. @
Sie sind kugelig, bei letzterer Art mit netzaderigen
Verdickungen versehen, bei T. laevis glatt und enthal- ~ Fig- 12- Bpo-
ten Oeltropfen, die durch Ueberosmiumsiure schwarz g caries.
gefirbt werden. Vergr. 840.

Nachweis des Radenmehls im Weizen- und Roggenmehl.

Vorprifung Man schiittelt etwas Mehl mit Wasser. Wer-
den schwarzbraune Stiicke sichtbar, so ist Rade vorhanden. Ver-
wechselung mit Mutterkorn ist aber, namentlich bei weniger Geilb-
ten, nicht ausgeschlossen, und die braunen Stiicke (Fragmente der
Samenschale) kénnen ibrigens in radenhaltigem, aber gesichtetem
Mehle ganz fehlen. Diese Vorpriifung ist aber nicht nutzlos, da sie
den Gang der Untersuchung bestimmt.

Mikroskop. Nachweis. Sind braune Sticke sichtbar, so
sammelt man sie in derselben Weise auf, wie frither fiir die Frag-
mente der Kleie beschrieben wurde (8. o. p. 13 Schaumprobe
und p. 15 Grundsatzprobe) und untersucht im einem Tropfen
Chloralhydrat.

Die Fragmente der Rade (Fig. 13) haben
unter dem Mikroskop nicht die geringste
Aehnlichkeit mit denjenigen des Mutter-
korns. Wiahrend diese bei schwacher Ver-
grosserung nur aus einem Haufen gléinzen-
der Oelkiigelchen zu bestehen scheinen, stel-
len die Bruchstiicke der Samenhaut der Rade
unregelmiissig eckige, kaffeebraune Frag-
mente mit einigen dicken, hin- und herge-
wundenen Leisten dar; letztere sind die Fig. 18. Kornrade,
stark verdickten radialen Scheidewiinde. Oel- 4 Bruchstiick der Samen-
tropfen sind entweder gar nicht vorhanden,  schale. s Stirkekdrner.
oder nur #usserst sparlich um die Frag- Vergr. 240.
mente herum zerstreut.

Um die Structurverhiltnisse der Radenstiicke deutlicher zu er-
kennen, kann man auch, anstatt in Chloralhydrat, in verdiinnter

Schwefelsiure untersuchen. Ausserdem suche man auch nach den

2*
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sehr eigenthiimlichen Stirkekornern, welche in gesichtetem Mehl,
das der Samenhautfragmente der Rade ganz entbehrt, den einzigen
Anhaltspunkt geben. Man iibertrigt einfach etwas von dem Mehl
auf den Objekttriger in einen Tropfen Wasser und bewegt das Deck-
glischen sanft hin und her, um das Mehl moglichst in der Flis-
.sigkeit zu vertheilen. Die Stirkekorner der Rade haben eine rund-
liche, oder hiufiger unregelmiissig lingliche Gestalt, eine blass-
briunliche Farbe und bestehen aus zahllosen ganz winzigen
Kornern, in welche sie sehr leicht zerfallen.

Etwas geiibteren Mikroskopikern sei folgende einfache Methode
zum raschen Auffinden der Stirkekdrner der Kornrade im Wei-
zen- oder Roggenmehl empfohlen. Man vertheilt etwas Mehl in
Wasser, wie gewohnlich, und untersucht bei schwacher Vergrosse-
rung, anstatt aber das Priparat von unten zu beleuchten, stelle
man den Spiegel derart, dass kein Licht von unten komme, das
Priiparat daher nur von oben beleuchtet werde. Die Starkekorner
des Weizens und Roggens stellen diinne, weisse Ringe auf dem
schwarzen Grunde dar; auch die Klumpen von Weizen- oder Rog-
genstirkekdrnern erscheinen als Haufen von Ringen oder Blasen mit
schwarzer Mitte. Die Stiarkekdrner der Rade dagegen er-
scheinen in ihrer ganzen Masse glinzend weiss; sie glei-
chen vollstindig Brocken weissen Zuckers.

§ 2. Griinkernextrakt!).

Das Griinkernextrakt wird in nicht genau bekannter Weise aus
unreifen Speltkornern dargestellt.

Die Waare von Knorr in Heilbronn besteht zum grdssten Theil
aus verquollenen, meist zu grosseren Klumpen vereinigten Starke-
kornern; die mehr intakten sind beinahe ausnahmslos schon ge-
schichtet. Quellung und Schichtung sind unzweifelhaft Folgen des
Praparauonsmodus

Schaum- und Bodensatzprobe ergeben, dass das Mehl sehr we-
nige Verunreinigungen enthilt; in dem Schaum findet man neben
zahlreichen, von verkleisterter Stirke erfiillten Endospermzellen nur
wenige Haare, vereinzelte Bruchstiicke der Kleberzellenschicht, sel-
ten kleine Gruppen von Quer- oder Liingszellen. Der sehr geringe
Bodensatz enthiilt, dhnlich wie bei anderen Mehlen, vereinzelte
braune Kornchen, die von dem Miihlstein herriihren.

Etwaige minderwerthige Nachahmungen wiirden sich wohl durch
grossere Menge von Haaren, Stiickchen der Kleie etc. unterschei-
den. Sonstige Filschungen wie beim Weizenmehl.

1) Von Knorr in Heilbronn.
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§ 3. Gerstemnehl."

Die Fragmente der Schale bilden, #hnlich wie beim Weizen-
und Roggenmehl, die diagnostisch wichtigsten Gemengtheile des
Gerstenmehls. Es ist daher ebenfalls nothwendig, die Hiillen des
Korns etwas niher zu beschreiben.

Structur des Gerstenkorns.

Die Korner miissen vor der Untersuchung mindestens 48 Stun-
tlll:g in einer Mischung gleicher Theile Alcohol und Glycerin gelegen

en.

Das Gerstenkorn unterscheidet sich dadurch wesentlich von dem
Weizen- und Roggenkorn, dass es mit der Spelze verwachsen ist; im
Uebrigen besitzt es dieselbe grobere Structur. Wir haben daher
an der Hiille zu unterscheiden: 1) die Spelze, 2) die Fruchtwand,
3) die Samenschale.

Wir stellen mit dem Rasirmesser diinne Schnitte parallel zur
Oberfliche und untersuchen dieselben nacheinander in Wasser oder
Chloralhydrat. (Vgl. das oben p. 17 iiber die Untersuchung des
Weizen- und Roggenkorns Gesagte).

Der ausserste Schnitt enthilt die Epidermis der
Spelze, deren sehr eigenthiimliche Zellen fiir
den Nachweis von Gerstenmehl in anderen
Mehlen grosse Bedeutung besitzen (Fig. 14).

Diese Epidermis besteht aus kurzen und langen Zellen,
die reihenweise derart geordnet sind, dass zwei der
ersteren oder eine einzige etwas grossere mit je einer
langen Zelle abwechseln; die Wiande sind stark
verdickt und zickzackartig hin- und herge-.

bogen. Fig. 14.
Auf die Epidermis folgt zuniichst eine Lage eng-  Epidermis

lumiger Fasern, dann rundzelliges - Parenchym, endlich ™,
die aus isodiametrischen, etwas wellig contourirten Zel- vergr. 240.
len bestehende Innenepidermis der Spelze.

Auf die Spelze folgt die Fruchtwand, deren Epidermis, dhn-
lich wie beim Weizen- und Roggenkorn, aus langen Zellen besteht.
Diese Zellen sind aber sehr diinnwandig und entbehren ganz der
Tiipfelung, welche den eben genannten Koérnern, wie p. 8 u. 10
des niheren geschildert ist, zukommt. Die Epidermis ist mit Spalt-
offinungen und diilnnwandigen Haaren versehen.

An die Epidermis grenzt direkt eine mehrschichtige Lage quer-
gestreckter Zellen, die den Querzeller des Weizens und Roggens
ahnlich gestaltet sind, aber ebenso wie die Oberhautzellen sehr
dinnwandig sind und der Tiipfelung ganz entbehren.

Die Innenepidermis besteht, wo sie erkemnbar ist, aus ganz
dhnlichen Schlauchzellen wie beim Weizen und Roggenkorn; meist
ist sie aber ganz obliterirt.
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Die zarte Samenhaut ist farblos. Man erkennt in derselben
nur eine Schicht , dinnwandiger Zellen.

Die Kle en, welche wie beim Weizen und Roggen die Pe-
ripherie des Sameneiweiss einnehmen, bilden nicht wie bei den ge-
nannten eine einzige Schicht, sondern deren drei oder vier. Sie
enthalten ganz &hnliche Kleberkérner wie bei diesen.

Die Starkekdrner der Gerste sind denjenigen des Weizens -
sehr ahnlich, aber durchschnittlich bedeutend kleiner.

Filschungen des in Deutschland dberhaupt nur wenig gebrauch-
ten Gerstenmehls durch andere Getreidemeble sind mir nicht be-
kannt und wenig wahrscheinlich. Ueber Filschung durch Mineral-
stoffe und Verunreinigungen vgl. p. 17 das diesbeziigliche im Ka-
pitel {iber Weizen- und Roggenmehl

Nachweis des Gerstenmehls im Weizen- und
Roggenmehl

Die Bruchstticke der Spelze (Epidermis und Fasern) bilden die
gichersten Merkmale des Gerstenmehls und gestatten dasselbe in
anderen Mehlen nachzuweisén. Man verfiihrt, wie oben fiir den Nach-
weis von Weizenmehl im Roggenmehl beschrieben wurde (p. 13 u. f.);
der Bodensatzprobe ist in diesem Falle der Vorzug zu geben.

Fragmente der eigenthiimlichen Oberbaut habe ich sogar in
dem durch vorztigliche Reinheit und Feinheit ausgezeichneten Ger-
stenmehle von Knorr in Heilbronn gefunden; dieselben sind in den
gewOhnlichen Gerstenmehlen, die allein fiir die Filschung in Betracht
kommen, viel zahlreicher.

Man achte auch auf die Fasern, welche im Weizen- und Rog-
genmehl ganz fehlen, sowie auf die ganz glatten, diinnwandigen
Querzellen.

§ 4. Das Maismehl.

o Die Stiarkekérner der Maisfrucht?)
<90°a ‘0o (Fig.15) sind zum grossten Theil eckig,
0@ o mit scharfen, oder mehr oder weniger stumpfen

o o ©°°  Kanten. Weniger hiufig sind rundliche Ge-
® & o (% stalten, linsenformige fehlen ganz. Die Di-
RYOX %0 0 mensionen dergréssten Korner ste-
008 (®  hendenjenigen derGrosskérnerdes

® Weizens und Roggens bedeutend

Fig. 15. Maismeni. ~DA&ch. (Vgl die Fig. 5 mit den bei glei-
Kleine und grosse Stirke-  cher Vergrosserung hergestellten Fig.9 und 10).
kérner. Vergr. 240, Die Stirkekorner sind nicht flach, wie bei
Weizen, Roggen und Gerste, sondern isodia-

1) W;ir sehen hier und in den folgenden Fiillen von der Structur der Mehlfrucht
ab, da die Mehle durch ihre Stirkekdrner hinreichend gekennzeichnet sind.
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metrisch. Sie erscheinen, wenn in Wasser liegend, von einem
sehr dunkelen, breiten Rande umgeben, eine Folge der
Totalreflexion des Lichtes.

Mit Ausnahme der allerkleinsten, sind die Maisstirkekdrner
mit einem hellen Kern versehen, von welchem h#ufig zwei
oder mehrere Spalten ausgehen. Viele Korner besitzen eine feine,
radiale Streifung. '

Die Stérkektrner des Mais sind so charakteristisch, dass Bei-
mischung anderer Mehle ohne weitere Manipulation, durch direkte
mikroskopische Untersuchung des Mehls, sofort erkannt werden
wiirde. Mineralstoffe und Verunreinigungen werden in' derselben
Weige, ;v)ie bei Weizen- und Roggenmehl, nachgewiesen. (Vgl
p- 16 u.f.

Nachweis des Maismehls im Roggen- und
Weizenmehl

Die geringe Grosse, die eckige Gestalt, der Kern und die
radialen Spalten, welche letzteren bei Weizen- und Roggenstirke-
kornern nur in den diejenigen des Mais bedeutend tibertreffenden
Grosskérnern, beim Weizen iibrigens auch da nur ausnahmsweise
vorkommen, gestatten das Vorhandensein von Maismehl im Weizen-
oder Roggenmehl ebenso sicher wie leicht nachzuweisen.

§ 5. Hafermehl.

Die Stiarkekdrner des Haferkorns
(Fig. 16) stellen rundliche oder elligtische Ge-
bilde dar, welche durchschnittlich etwa die
gleiche Grisse wie die Grosskdrner des Weizens
besitzen, von denletzteren aber dadurch wesent-
lich abweichen, dass sie auszahlreichen, B
kleinerenKornernzusammengesetzt g 16. Stirkekdrner
sind, deren eckige Contouren bei starker des Hafers. A Ein zu-
Vergrosserung wohl erkennbar sind. Zum Thejl ~ samnengesetates Eorn.
sind diese Korner in ihre Bestandtheile (Theil- Vorge, 340,
korner) aufgelost, welche dann freie, oder '
mefhlr oder weniger mit einander verklebte, eckige Kornchen dar-
stellen.

Fialschung von Weizen- und Roggenmehl durch Hafer-
mehl wird, an der zusammengesetzten Structur der Stirkekorner
des letzteren, bei mikroskopischer Untersuchung sofort aufgedeckt,
insofern wenigstens, als die Anwesenheit eines fremden Mehls er-
kannt wird.

Dagegen werden weniger geiibte Mikroskopiker vielleicht im
Zweifel sein konnen, ob sie Hafer-, Reis- oder Taumellolch-
mehl (von Lolium temulentum) vor den Augen haben.

o
O
<
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Fir das Reismehl sehr charakteristisch sind, wie im folgen-

den Paragraphen des niheren gezeigt, die grossen, eckigen, aus
zusammengebackenen Kornern bestehenden Klumpen, welche im
Hafermehl durchaus fehlen. Zudem sind die zusammengesetzten
Korner des Reis meist in ihre Bestandtheile zerfallen, sodass man
aus der Anwesenheit zahlreicher intakter zusammengesetzter Korner
auf Hafermehl schliessen darf.
- Auch die Haare des Haferkorns sind fir die Entscheidung,
ob Reis- oder Hafermehl vorliegt, massgebend. Die Fragmente die-
ser Haare, welche in gewbhnlichem Hafermehl iiberaus zahlreich
sind, sind denjenigen des Weizens ahnlich gebaut, aber unver-
haltnissmissig linger, und meist genau cylindrisch,
mit engem Kanal.

Das Taumellolchmehl kommt nur als zufiillige Verunreinigung in
anderes Mehl hinein, und ist, trotz seiner Giftigkeit, stets in so ge-
ringer Menge vorhanden, dass sein Nachweis praktisch von geringer
Wichtigkeit ist, Die Starkekorner sind denjenigen des Hafers &hn-
lich, aber mit kleineren Theilkornern; die charakteristischen Haar-
fragmente des Hafermehls gehen dem Taumellolchmehl ganz ab.

§ 6. Reismehl.

Die Starkekdrner des Reis sind, dhnlich wie diejenigen des
Hafers, zusammengesetzt. Jedes derselben besteht aus zahlreichen,
eckigen Theilkdrnchen, welche zuweilen in der Mitte einen hellen
Kern zeigen.

Man bekommt indessen relativ selten diese zusammengesetzten
Korner zu sehen, indem sie meist in ihre Theilk6rner zerfallen sind.
Letztere sind aber zum grossten Theil wieder zu grésseren,
eckigen Klumpen, welche fiir das Reismehl sehr charakteristisch
sind, zusammengebacken.

Falschungen des als Nihrartikel in Deutschland selten ver-
brauchten Reismehls werden nicht erwihnt, dagegen dient Reismehl
zur Filschung anderer Waaren (Cacao, Pfefer etc.).

Der Nachweis des Reismehls im Weizen- und Rog- .

genmehl ist, dank den eigenthiimlichen Stirkekérnern, namentlich
den grossen, eckigen Klumpen, sehr leicht. Man vergleiche dariiber
auch den Paragraphen iiber das Hafermehl

§ 7. Mehl der Hiilsenfriichte ).

Das Mehl der verschiedenen Hiilsenfriichte (Bohnen, Erbsen,
Linsen) ist so dhnlich beschaffen, dass eine Unterscheidung der
verschiedenen Sorten sehr schwer und wenig sicher ist. Die Frage,
ob wir es mit der einen oder der anderen Art von Leguminosen-

1) Tschirch. Stirkemehlanalysen. Arch. d. Pharmacie Bd. 2. 1884. -
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mehl zu thun haben, ist indessen fiir die Praxis wenig weseatlich, wih-
rend es hingegen von grosser Wichtigkeit ist, dasselbe von anderen Meh-
len, namentlich Weizen- und Roggenmehl, unterscheiden zu wissen.

Man vertheile, wie gewshnlich, etwas von dem Mehle in einem
Tropfen Wasser auf dem Objekttriger, und lege das Deckglischen
darauf. Die Untersuchung wird bei starker Vergrisserung vor-
genommen.

Die Bestandtheile der Hilsenfruchtmehle zeigen unter dem
Mikroskop eine ganz eigenartige, von denjenigen der Getreide- und
sonstigen tibrigen Mehle ganz abweichende, Structur.

Die Starkekdrner (Fig. 17 und 18), welche auch hier die
Hauptmasse des Mehls bilden, sind zum grosseren Theil gestreckt
ellipsoidisch, die dibrigen mehr oder weniger regelmiissig kugelig oder

Fig. 18.
Fig. 17.

Fig. 17. Aus dem Keimblatte der Erbse. am Stiirke, al Aleuronkérner, p Grund-
substanz, n Kern (nur nach Behandlung mit Farbstoffen sichtbar). Vergr. 240.
Nach Strasburger.

Fig. 18. 8tiirkekérner der Bohne. Vergr. 540. Nach Strasburger.

unregelmissig gebuchtet, sehr deutlich geschichtet, und von
einem breiten Spalt durchzogen, welcher in Folge seines Luftge-
halts schwarz erscheint, und von welchem mehrere, schmilere
Spalten bis nahe an den Rand gehen. In den kugeligen Kornern
gehen von einer centralen Hohlung radiale Spalten nach dem
Rande aus. '

Zwischen den Stirkekornern, denselben hiufig befestigt, sieht
man feinkdrnige Klumpen und Fetzen, die durch Jod gelb gefirbt
werden. Es sind durch die Wirkung des Wassers mehr oder weni-
ger desorganisirte Theile der eiweissreichen Grundsubstanz der
Zellen. Dieselbe besteht im unversehrten Zustande aus einem dich-
ten, feinkdrnigen Plasma, in welchem kleine Aleuronkdrner einge-
bettet sind, wie man es bei Untersuchung diinner Schnitte in starkem
Glycerin leicht erkennt.
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Ausserdem findet man hdufig ganze Zellen und namentlich
Bruchstiicke der Zellwand. Die Zellen sind ziemlich dickwandig,
isodiametrisch, an den Ecken durch kleine Intercellular-
riume gesondert (Fig. 17). Die Membran ist hiiufig, aber nicht
immer, getipfelt.

Nachweis des Hitlsenfruchtmehls im Weizen- und
: Roggenmehl.

Die Stirkekdrner mit ihren grossen, schwarzen, bis an den
Rand gehenden Spalten, ihrer deutlichen Schichtung, ihrer zum
grosseren Theil linglichen nie linsenformigen Gestalt, die dicken,
nicht verholzten, Zellwandfragmente, namentlich die ganzen Zellen
mit ihren eigenthiimlichen Stirkekornern, ihrer dichten, durch Jod
gelb werdenden Grundsubstanz, ihren Intercellularriumen, sind so
charakteristische Erscheinungen fiir die Hillsenfruchtmehle, dass der
Nachweis der letzteren im Weizen- und Roggenmehl keine Schwie-
rigkeit machen kann,

§ 8. Kartoffelmehl.
(Kartoffelstirke).

Die Stirkekorner des Kartoffelmehls besitzen sehr ungleiche
Dimensionen; die grossten itbertreffen die Grosskorner
des Weizen- und Roggenmehls um ein Bedeutendes,
und werden nur von wenigen anderen Stirkearten erreicht (Fig. 19).

Die Gestalt der grosseren Korner ist mehr oder
weniger unregelmiissig eiférmig, manchmal auch dreieckig, oft
etwas abgeplattet, diejenigen der kleineren dagegen ku-
gelig. Zusammengesetzte Korner, aus zwei, selten mehr gleich
grossen Theilkérnern bestehend, kommen manchmal vor.

Die Stirkekdrner der Kartoffel besitzen stets
eine sehr deutliche Schichtung und einen excen-
trisch gelegenen Kern. Von letzterem gehen manchmal kurze
Spalten aus.

Andere Bestandtheile als Stirkekdrner kommen in gutem Kar-
toffelmehl nicht vor. Etwaige fremde Stoffe sind daher entweder
als zufillige Verunreinigung, oder als Filschung, aufzufassen. Letz-
tere wird wohl, wenn iiberhaupt, hauptsichlich durch Mineralstoffe,
und nicht durch andere Mehle vorgenommen, da letztere viel werth-
voller sind als Kartoffelmehl.

In Pulverform findet die Kartoffelstirke als Nahrungsmittel
nur wenige Verwendung; sie dient hauptsiichlich zur Filschung des
Getreidemehls und der Weizenstirke sowie zur Herstellung eines
inlindischen Sago. (Vgl. Sago). .
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Fig. 19.

Fig. 19. S8tiérkekdrner der Kartoffel. 4 ein einfaches, B ein halbzusammengesetztes,
C und D zusammengesetzte Kirner. Vergr. 540. Nach Strasburger.

Fig. 20. Stkrkekorner des Weizens. A4 grosse, B kleine Kdrner. Vergr. 540.

Nachweis der Kartoffelstirke im Weizen- und
Roggenmehl

Die verhiltnissmissig sehr bedeutenden Dimensionen, die ovale
oder dreieckige Gestalt der grosseren Korner, die stets sehr deut-
liche Schichtung und der excentrische Kern charakterisiren die
Kar%oﬁ‘elstirke hinlénglich, um jede Verwechselung unméglich zu
machen.

§ 9. Westindisches Arrowroot.
(Amylum Marantae).

Reines Arrowroot besteht, #hnlich wie das Kartoffelmehl, nur
aus Stirkekdrnern.

DieseStérkekorner (Fig. 21) sind ungleich 9)
gross, die kleinsten punktformig, derart kleine ° 6 9,
jedoch selten. Sie sind oval; auch die kleineren Q Iy,
sind, im Gegensatz zu der Kartoftel, meist nicht z OO s
kugelig, sondern deutlich gestreckt. Die Schich- > Q
tung ist nicht iiberall erkennbar und stets sehr O OQ
schwach. Aus dem Kern, der, ahnlich wie o0
bei der Kartoffelstirke, sehr excentrisch gelegen  rig. 21. Stirke-
ist, gehen zwei kurze, in Folge ihres Luftge- korner des West-
halts schwarze Spalten aus, welche einen  indischen Arrow.
dusserst stumpfen Winkel mit einan- ™ Verer 240
der bilden. Bei schwacher Vergrosserung stellen sie einen kur-
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zen, zur Lingsaxe des Korns senkrecht gestellten, schwarzen
Strich dar.

Filschung durch andere Mehle wird an .der abweichenden
Structur der Stirkekdrner leicht erkannt. Nur der Nachweis von
Kartoffelmehl wird Ungeitbten -etwas Schwierigkeit machen kdnnen,
und muss daher eingehender besprochen werden.

Nachweis yon Kartoffelmehl im westindischen
Arrowroot.

Der Anfiinger wird gut thun, bei Untersuchung des Arrowroot
auf Kartoffelmehl, ein Priparat der verdichtigen Probe, sowohl mit
reinem Kartoffelmehl, als auch, wo mdglich, mit reinem Arrowroot
zu vergleichen.

b Die Anwesenheit des Kartoffelmehls wird sich zu erkennen

geben:

1) An der Anwesenheit von Starkekérnern, deren Dimensionen

. diejenigen der Arrowroot-Stirkekorner bedeutend ibertreffen.

2) An dem Vorkommen sehr deutlich geschichteter Stirkekdrner.

3) An dem hiufigen Auftreten grosser Stirkekérner ohne die
charakteristische — formige Spalte. Ist mehr als ein Viertel
der Korner (die. kleinsten nicht mitberechnet) ohne solche
Spalte, so ist Filschung sicher vorhanden.

4) An der Anwesenheit kugeliger Kéorner mit deut-
licher Schichtung. Die sehr seltenen kugeligen Stiirke-
korner des Arrowroot sind sehr klein und entbehren jeder
Schichtung.

§ 10. Ostindisches Arrowroot.
(Amylum Curcumae.)

Die Korner dieser im Handel viel weniger hiufig als das west-
indische Arrowroot vorkommenden Stirkeart sind ganz flach,
deutlich geschichtet, mit stark excentrisch gelegenem Kerne. Die
iberaus charakteristische Gestalt sammt der Schichtung schliesst
jede Verwechselung aus (vgl. Ingwer). ’

§ 11. Tapioea.

Die echte Tapioca besteht aus der Stirke der Knollen von
Manihot utilissima (Euphorbiaceen).

Zur Untersuchung kratze man mit einem Skalpell oder einer
Nadel einige Partikeln von den unregelmiissigen Klumpen aus wel-
chen die Waare besteht, und untersuche dieselben in iiblicher Weise
in einem Tropfen Wasser bei starker Vergrdsserung.

Die Starkekorner der Manihotknolle (Fig. 22) sind zum
grossten Theil aus zwei oder drei Theilkdrnern zusammengesetzt,
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in der Waare jedoch sind diese Theilkdrner von einander getrennt,
nur ausnahmsweise noch miteinander verbunden.

Die Theilkorner, wie sie in der kiuflichen Tapioca vorkommen,
sind gerundete, an einer oder zwei Stellen, den ursgrilnglichen Ver-
wachsungsstellen, jedoch von ebenen Flichen begrenzte Ge-
bilde. Viel weniger hiufig sind vollkommen kugelige Korner.

Mit Ausnahme der kleinsten, punktférmigen,
zeigen alle Stirkekoérner der Tapioca eine ® o0
sehrdeutliche innere Differenzirung; man ¢
sieht nimlich stets innerhalb eines breiten Randtheils, o @
welcher sich durch lebhaften, etwas blaulichweissen ®
Glanz auszeichnet, eine helle; matte, etwas rothlich- © @ ©
weiss erscheinende Zone (weiche Schicht), und inner- & Qe
halb dieser letzteren wiederum einen glinzenden Kern,
in welchem man manchmal noch einen hellen Punkt Fis-32. ds“',:*
unterscheidet. poca,

Die weiche Schicht ist oft durch Streifen &hn-  vergr. 240.
licher Lichtbrechung mit den Verwachsungsflichen
verbunden.

Nicht alle Stirkekorner zeigen die eben skizzirten Structur-
verhiltnisse deutlich. Die Tapioca wird nidmlich in der Wirme
hergestellt, wodurch eine Verkleisterung eines Theils der Masse be-
dingt wird. Die verkleisterten Korner sind mehr oder weniger
stark verquollen und ihre innere Structur entsprechend zerstdrt.

Verwechselung der Stirkekérner der Tapioca mit anderen ist
bei einiger Aufmerksamkeit unmdoglich, jede Filschung wird daher
leicht nachgewiesen werden.

§ 12. Sago.

Sago wird aus verschiedenen Stirkearten hergestellt, und kommt
daher, oder milsste wenigstens kommen, unter entsprechend ver-
schiedenen Namen in den Handel.

Die wichtigsten Sago-Sorten sind:

1) Der echte oder ostindische Sago aus dem Mark ver-
schiedener Palmen, namentlich Sagus Rumphii und Borassus
flabelliformis, dargestellt. Er kommt namentlich von Singapore,
ist aber im deutschen Handel sehr selten.

2) Der inlindische, auch deutscher, franzoésischer
Sago genannt, aus Kartoffelstirke, wird sowohl unter diesem
Namen als auch als ostindischer Sago verkauft.

3) Der brasilianische Sago aus der Stirke von Manihot
utilissima (vgl. Tapioca).

Die Starke von Sagus Rumphii (Fig. 23) besteht zum
grossten Theil aus 3—6 theiligen zusammengesetzten Kornern, und
zwar ist das eine Theilkorn gross, langgestreckt, withrend die iibrigen
sehr geringe Dimensionen besitzen und kappenartig dem einen Ende
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des grossen Korns aufgesetzt sind. Der Kern ist sehr excentrisch

und zwar, bei den zusammengesetzten Kornern, in dem den Ver-

wachsungsstellen entgegengesetzten Ende gelegen; die Schichtung ist
wenig deutlich oder ganz unsichtbar.

Die Stiarkekdrner der Waare sind meist mehr

™~ oder weniger verkleistert, zeigen aber noch zum

L8 Q’ grosseren Theile die eben kurz skizzirten Structur-

U verhiltnisse mit hinreichender Deutlichkeit. Die
¢ ‘—3 ) zusammengesetzten Korner sind in ihre Theilkor-

@ 1 ner zerfallen, diese aber an den ebenen Verwach-
sungsflichen leicht von einfachen Kérnern zu unter-

. scheiden. Da wo, wie in der Mehrzahl der Fiille,

Fig. 3. Stirkeksr- 2Wel oder drei kleine Korner einem grossen aufge-

ner des ostindischen Setzt waren, ist das entsprechende Ende des letz-

Sago (v. Sagus Rum-  teren eckig, wihrend das entgegengesetzte (Kern-

phii).  Vergr. 240. Snde%"gen)mdet ist (die beiden obersten Kérner auf
er Figur).

Der Kern ist in den meisten Kornern der Sagostirke sammt
den zuniichst liegenden Schichten verkleistert. Diese verkleisterten
Stellen sind durch ganz fehlenden Glanz und schwach rothliche
Farbe von den stark und etwas bldulich glinzenden unversehrten
Theilen ausgezeichnet. In anderen Kornern ist der Kern sammt
seiner Umgebang zerstért und durch Luft ersetzt; die Hohlung er-
scheint, in Folge der Totalreflexion eines Theils der Lichtstrahlen,
schwarz mit heller Mitte.

Die Stirkekorner von Borassus flabelliformis sind etwas
deutlicher geschichtet und weniger hiufig zusammengesetzt als bei
Sagus. Nicht selten sind mehrere kleine Korner zu einem traubi-
gen Aggregat vereinigt. Kalkoxalatnadeln sollen im Sago von Bo-
rassus hiufig vorkommen.

Sehr hdufig wird der inlindische Sago als ostindischer verkauft.
Die Kartoffelstirke, aus welcher der erstere besteht, ist trotz der
partiellen Verkleisterung mikroskopisch leicht von der Palmenstéirke
des echten Sago zu unterscheiden; die zusammengesetzten Kdrner
der Kartoffelstirke bestehen nimlich, mit seltenen Ausnahmen, aus
gleich grossen Theilkornern, und weichen daher erheblich von
denjenigen des echten Sago, die sehr ungleich grosse Theilkorner
besitzen, ab. Zudem ibertreffen viele der Stirkekorner der Kartof-
fel die grossten Korner des echten Sago um ein Bedeutendes.

Ebenso ist es leicht, in einem Gemenge von Kartoffel- und
Palmensagokornern beiderlei Sorten mit Hillfe des Mikroskops zu
unterscheiden.

Alle diese Fragen haben indessen nur eine ganz untergeordnete
praktische Wichtigkeit, da der Sago, der in Deutschland verhandelt
wird, er mige als inlandischer oder als ostindischer bezeichnet sein,
beinahe ausnahmslos von deutschen Kartoffeln herrithrt.




II. Der Kaffee und seine Surrogate.

Kiinstliche Kaffeebohnen werden zuweilen aus verschiedenen
Stoffen hergestellt, namentlich aber werden dem gebrannten Kaffee-
pulver minderwerthige Stoffe, wie Cichorienpulver, gebrannter Zucker,
gerdstetes Mehl u. a. m. sehr haufig beigemengt.

Mit Ausnahme des gebrannten Zuckers, dessen Nachweis auf
chemischem Weg stattzufinden hat, konnen die Filschungen des
Kaffees leicht mit Hiillfe des Mikroskops nachgewiesen werden.

Um kinstliche Bohnen von echten sicher unterscheiden zu
koénnen, namentlich aber um zu wissen, was in reinem Kaffeepulver
vorhanden sein darf, und was auf Filschung zuriickzuftthren ist,
ist es nothwendig, den feineren anatomischen Bau der Kaffeebohne
genau zu kennen.

§ 1. Der Kaffee.

Untersuchung der Kaffeebohne.

Die Bohnen miissen vor der Untersuchung mindestens 24 Stun-
den in einem Gemisch gleicher Theile Alcohol und Glycerin gelegen
haben ; durch diese Behandlung wird die Herstellung diinner, glatter
Schnitte leichter und die Luft, welche gewisse Zellen ausfiillt und
die Beobachtung erschwert, entfernt. Aber auch trockene Bohnen
werden zum Vergleich mit in die Untersuchung hereingezogen.
Letztere wird am besten bei starker Vergrosserung stattfinden, und
zwar missen, wie gewdhnlich, die- Schnitte in Wasser unter Deck-
glas liegen.

Die Peripherie der Bohne ist zum grossen Theil von einem
diinnen, im trockenen Zustand glinzenden, Hiutchen umgeben,
welches sich nach der Bebandlung mit Alcohol und Glycerin leicht
in grosseren Stiicken abzieben ldsst. Dieses sogenannte Silber-
hdautchen besteht der Hauptsache nach aus einem zartwandigen
Parenchymgewebe, dessen Zellen kaum noch erkennbar sind, in
dem aber zahlreiche und eigenthimlich gebaute Fa-
sern eingebettet liegen, welche diagnostisch grosse Bedeutung be-
sitzen und daher sorgfiltig zu beobachten sind. Sie besitzen stumpfe
Enden und eine missig dicke Membran, welche von zahlreichen,
spaltenformigen, schief gestellten Tipfeln perforirt ist. (Fig.24 4)
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Das eben erwiihnte Hiutchen ist die Samenschale. Die -

innerhalb derselben befindliche eigentliche Bohne ist der Endos-
permkdrper. Der winzige Embryo ist vollstindig in letzterem

eingeschlossen.
Die Peripherie des Endo-
spermkdrpers gesteht aus kleinen,
isodiametrischen Zellen, deren
Membranen dick, glinzend und
tipfellos sind. (Fig. 24 C.)

Die tiefer liegenden Zellen
sind bedeutend grdsser und mit
groben, netzartig ver-
bundenen Verdickungs-
leisten versehen, derart, dass
die durchschnittene Wand ein

Fig. 24. Gewebe des Kaffees. 4 Frag-

mente der Silberhaut mit Fasern. B Innere

Endospermsellen. O Aeussere Endosperm-
sellen, Vergr. 340.

perlschnurartiges Aussehen be-
sitzt. (Fig. 24 B.) Diese merk-
wiirdigen Verdickungen gestatten
oft winzige Bruchsticke der
Membran als von der Kaffee-
bohne herrithrend zu erkennen.

Auf Quer- und Langsschnit-
ten durch die ganze Bohne sieht
man mit blossem Auge, in der

Mitte, eine breite dunkele
Linie. Die mikroskopische Untersuchung zeigt, dass die Zellen
dieser Mittelschicht tangential gestreckt und zum Theil in ver-
schiedenen Stadien der Aufldsung begriffen sind ?).

Fir die Untersuchung des Zellinhalts benutzt man die trockenen,
d. h. nicht mit Alcohol und Glycerin behandelten Bohnen. Die
Schnitte milssen aber wie gewdhnlich in Wasser liegen. Die Be-
obachtung findet bei starker Vergrdsserung statt.

Die Fasern der Samenhaut sind lufthaltig.

Die Zellen des Endosperms besitzen einen feinkdrnigen Inhalt
mit farblosen glinzenden Kugeln, welche zum Theil aus dem Schnitt
in das umgebende Wasser heraustreten; es sind das Tropfen fetten
Oels. Wie alle Fettkdrper werden sie durch Ueberosmium-
sdure schwarz gefiirbt. ~

Durch Zusatz von Jodldsung werden Inhalt und Membran
gelbgefirbt. Nur ganz vereinzelte Kornchen nehmen blaue Firbung
an, und sind demnach Amylumkdrner; sie scheinen manchmal
ganz zu fehlen.

Durch Jod und Schwefelsiure wird die Membran der
Endospermzellen in ihrer ganzen Dicke prichtig blau gefirbt. Sie
besteht demnach ganz aus reiner Cellulose.

1) Niheres, namentlich auch iiber die biologische Bedeutung dieser eigenthiim-
lichen Erscheinung, berichtet O. Jiger, Botan. Zeitg. 1881 Sp. 336.
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- Schwefelsdure allein bewirkt rosenrothe Firbung des In-
- halts. Es ist ein Beweis, dass derselbe Zucker und Eiweiss
enthiilt.

Behandlung mit Eisenchloridlssung (oder schwefels. Eisen-
oxyd) verleiht dem Inhalt vieler Zellen eine schmutzige briunlich-
grine Firbung. Es ist demnach eisengriinende Gerbsidure
vorhanden.

Der mikroskopische Nachweis des Coffeins in der Kaffeebohne
ist nicht moglich. Cellulose, fettes Oel, Eiweiss, Zucker, Gerbsiure,
Spuren von Stirke sind die Stoffe, deren Anwesenheit mit dem
Mikroskop erkennbar ist.

Die mikroskopische Structur und die mikrochemischen Reac-
tionen gestatten es mit Leichtigkeit, echte Kaffeebohnen von kiinst-
lichen zu unterscheiden. Falsche Bohnen werden aus Thon,
Cichorienmasse (vgl. Cichorienkaffee), gerdstetem Eichel- und Ge-
treidemehl (vgl. Eichelkaffee, Roggenkaffee), sogar, wenn auch
selten, aus vegetabilischem Elfenbein hergestellt.

Ungleich hiufiger aber, als die ganzen Bohnen, wird das ge-
brannte Kaffeepulver, zu dessen naherer Beschreibung wir jetzt
iibergehen, verfilscht.

~ Untersuchung des Kaffeepulvers.

Das Kaffeepulver des Handels ist in der grossen Mehrzahl
der Fille zum Theil aus groben Koérnern zusammengesetzt, welche
nicht durchsichtig gemacht und daher nicht mikroskopisch unter-
sucht werden konnen. Man wird daher die Untersuchung damit
einleiten, dass man etwa eine Messerspitze voll oder-auch weniger
der zu untersuchenden Probe in einem Morser zerreibt. Allzufeines
Pulver ist aber ebenfalls zu vermeiden, da man sonst an vielen zu
winzigen Fragmenten die charakteristischen Structurverhiltnisse der
Kaffeezellen nicht mehr erkennen wiirde. Das Pulver muss sich
zwischen den Fingern eben noch kornig anfihlen, jedoch so fein.
seint,aldlgss das Deckglischen bei der Untersuchung nahezu hori-
zon iegt.

Das so zubereitete Pulver ist nicht unmittelbar zur mikro-
skopischen Untersuchung geeignet, da sehr viele der Korner, trotz
ihrer Kleinheit, nicht hinreichend durchsichtig sind. Dasselbe muss
vielmehr zunichst wihrend mindestens 24 Stunden in Ammoniak
(man nehme fiir eine Spitze voll Kaflee etwa 2—3 ccm.) gelegen
haben; die Untersuchung wird dann aber auch nicht in Wasser,
sondern in einem Ammoniaktropfen vorgenommen. Man benutze
fir die Beobachtung das stirkere Objektiv.

Echtes Kaffeepulver zeigt sich unter dem Mikroskop zu-
sammengesetzt aus gelbbraunen, unregelmissig eckigen Kornern,
deren Zellcontouren, wenn das Pulver hinreichend fein gemahlen
ist, beinahe iiberall deutlich sichtbar sind. In den meisten Stiicken
wird man die knotenartigen Verdickungen der Endospermzellen er-

Schimper, Anl. z. mikrosk. Unters. 3
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kennen; seltener besitzen die Zellen glatte Wande und stammen
demnach aus der Peripherie der Bohne. Zum grossen Theile liegen
nur Fragmente von Zellen vor; man wird aber auch an den
kleinsten Stiickchen der Zellwand in der Regel die charakteristi-
schen Verdickungen unterscheiden konnen.

Nicht blos die ganzen Zellen, sondern auch bejnahe simmtliche
Fragmente derselben sind noch mit den farblosen, glinzenden Oel-
kugeln, die wir unter- den Bestandtheilen des Zellinhalts beschrieben
haben, versehen; dieselben sind ebenfalls fir die Kaffeefragmente
ein wichtiges Merkmal.

Man achte auch auf den eigenthiimlichen Glanz der Zellwinde,
wodurch diese sich ebenfalls wesentlich von denjenigen der Cichorien-
wurzel und der Feige unterscheiden.

Ausser den Endospermstiickchen enthélt das Priiparat in nicht
geringer Anzahl Fragmente des Silberhiutchens mit ihren -eigen-
thimlichen Fasern oder auch vielfach diese von dem umgebenden
Gewebe befreit.

Kleine Spiralgefiissstiicke werden nur ausnahmsweise, vereinzelte
winzige Stirkekornchen zuweilen angetroffen.

Sind andere als die eben erwihnten Elemente vor-
handen, so hat man gefilschten Kaffee vor sich. Wo-
rin die Filschung besteht, wird sich mit Hilfe der in den folgenden
Paragraphen gegebenen Beschreibungen der gebriuchlichen Filsch-
ungsmittel des Kaftees bestimmen lassen.

§ 2. Der Cichorienkaffee.

Der sogenannte Cichorienkaffee, auch kurzweg Cichorie genannt,
wird durch Résten und Mahlen der Wurzel der cultivirten Cichorien-
pflanze, Cichorium Intybus var. sativa, gewonnen.

Bau der Cichorienwurszel.

Die Untersuchung wird an Stiicken vorgenommen, die mindestens
drei oder vier Tage in absolutem Alcohol gelegen haben.

- Auf dem Querschnitte sieht man mit dem blossen Auge eine
miichtige, weisse Rinde und einen relativ kleinen Holzkdrper.
Wie die mikroskopische Untersuchung lehrt, ist die Peripherie von
einer diinnen Kork- und einer noch diinneren Rindenschicht einge-
nommen. Der michtige Bast und der Holzkérper sind von breiten
Markstrahlen durchzogen. .

Die Untersuchung des Querschnitts kann nur zur vorldufigen
Orientirung dienen, da Querschnittsbilder im Cichorienkaffee so gut
wie nie vorkommen. Von ungleich grésserer praktischer Wichtigkeit
ist die Untersuchung der Lingsschnitte, von welchen mindestens
drei hergestellt werden milssen, nimlich einer durch die Mitte der
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Rinde, einer durch die Cambialregion und einer durch die Mitte
des Holzcylinders.

Schnitte durch die mittlere Partie der Rinde besitzen unter
dem Mikroskop bei schwacher Vergrosserung eine streifige Structur
(Fig. 25 A.), bedingt durch die Abwechselung der schmalzelligen

B

Fig. 2.

Fig. 25.

Fig. 25. Aus der Cichorienwurzel. 4 Bruchstiick der Rinde mit dem Siebtheil s eines
Gefiissbiindels. (Vergr. 70.) B Bruchstiick des Holzes mit Gefiissen gg. (Vergr. 70.)
C Fragmente von Geffissen, aus Cichorienkaffee, 240mal vergr.

Fig. 26. Aus dem Cichorienkaffee. Parenchymfetzen der Rinde mit Milchréhren.
Vergr. 120.

Bastkdrper s mit den breitzelligen Markstrahlen. Bei stiirkerer Ver-
grosserung wird man in den ersteren bei einiger Aufmerksamkeit
die Siebrohren und die an ihrer Gestalt und ihrem grob-
kornigen Inhalt leicht kenntlichen und diagnostisch wichtigen
Milchrdhren unterscheiden.

Die Cambialregion, also die Gesammtheit der vom Cambium
erzeugten und noch nicht fertig ausgebildeten Zellen, besitzt eine
sehr grosse Michtigkeit. Ihre Zellen sind sehr schmal, sehr diinn-
wandig, mit dichtem, kérnigem Inhalt versehen. .

In Schnitten durch den Holzkorper (Fig. 25 B) fallen na-
mentlich die zahlreichen, grossen, netzférmig ver-
dickten Gefisse auf, welche, nebst den Milchrohren,
die Cichorie von den anderen, gewdhnlichen Surro-
gaten leicht zu unterscheiden gestatten. Sie sind
ungleich breit, aber stets von relativ sehr grossem Durchmesser.
Rings um die Gefisse befinden sich zunichst schmale, an den
Enden zugespitzte, getiipfelte Zellen, die in grosserer Entfernung
allmihlich in typisches, diilnnwandiges Parenchym tibergehen.

In simmtlichen Geweben befinden sich im Alcoholmaterial

3t
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eigenthiimlich glanzende, radialstreifige Massen, welche sich im
Parenchym iiber mehrere Zellen auf einmal erstrecken, und die
Winde der Gefisse als halbkuglige Klumpen austapeziren. Es
sind Inulinsphaerokrystalle. Dieselben bilden sich. unter
dem EKinfluss des Alcohols und haben fiir die Untersuchung des
Cichorienkaflees keine Bedeutung. .

Das Cichorienkaffeepulver ist, ahnlich wie das Kaffeepulver,
zu grobkérnig, um unmittelbar untersucht werden zu konnen; auch
hier muss zunidchst Zerreiben im Morser stattfinden.

Die Probe muss dann mindestens 48 Stunden, wo moglich aber
eine Woche oder mehr, in Ammoniak liegen. Die Beobachtungen wer-
den bei starker Vergrosserung angestellt. Hat das Ammoniak lange
genug gewirkt, so sind beinahe simmtliche Stiicke so durchsichtig,
dass man ihre Stractur beinahe ebenso gut, wie an Schnitten, erkennt.
Sammtliche gréssere Cichorienfragmente enthalten Parenchym und
ausserdem entweder Gefisse (Holzstiicke) oder Milchrohren (Rinden-
stiicke). Die Siebrohren sind nur sehr schwer erkennbar, und iib-
rigens nicht charakteristisch. Bloss aus Parenchym bestehende
Stticke sind selten, obgleich es bei oberflichlicher Beobachtung, bei
der manchmal schwierigen Erkennbarkeit der Milchrohren, hiufig
zu sein scheint. Unter den kleinen und kleinsten Fragmenten sind
Fetzen der Gefisse an der charakteristischen Structur leicht kennt-
lich. (Fig. 256 C).

Nachweis der Cichorie im Kaffeepulver.

Vorprifung. Man zerreibt das zu untersuchende Pulver
im Morser und untersucht eine geringe Menge desselben bei schwa-
cher Vergrosserung in einem Tropfen Kalilauge. Bei Anwesenheit
von Cichorie wird man ohne Miihe die grossen Gefisse und Gefiss-
fragmente, sowie das diinnwandige Parenchym unterscheiden kon-
nen missen. Derartige Gemengtheile konnen allerdings nicht mit
den Elementen ersten Kaffees verwechselt werden, wohl aber von
gerdsteten Mohren oder Riiben herrithren; um sicher zu sein, dass
man es mit einer Falschung durch Cichorie zu thun hat, muss man
ausser den Gefiassen auch die Milchréhren auffinden, was nur nach
der jetzt zu schildernden Methode sicher gelingt; letztere gestat-
tet auch die Menge der dem Kaffee beigemengten Cichorie anna-
hernd zu schétzen.

Prifung. Die zu untersuchende Probe muss mindestens 48
Stunden, wo moglich linger, in Ammoniak gelegen haben. Die
Untersuchung wird zunidchst bei schwacher Vergrdsserung vorge-
nommen.

Hat das Ammoniak lange genug gewirkt, so ist die Structur
der meisten Bestandtheile wohl erkennbar. Sammtliche Fragmente
der Cichorie enthalten Parenchym und ausserdem entweder Ge-
fasse oder Milchrohren. Da letztere manchmal schwer erkennbar
sind, so ist es nothig, jedes gefissfreie Stiick, das bei schwacher
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Vergrosserung der Milchrohren zu entbehren scheint, bei starker
Vergrosserung auf solche zu priifen. Fehlen die Milchrohren ganz,
so hat man es nicht mit Cichorienkaffee, sondern hochst wahrschein-
lich mit einer Filschung durch gerdstete Riiben oder Mohren zu
thun (vgl. den folgenden Paragraphen).

Fig. 27. Fig. 8.

Fig. 29.

Fig. 87. Bestandtheile der Kaffeebohne. A Silberh&utchen mit Fasern. B Innere
und O Hussere Endospermzellen. Vergr. 240. — Fig. 28. Aus der Cichorie. 4 8tiick
der Rinde mit dem Siebtheil eines Gefiissbiindels s. Vergr. 70. B Aus dem Holze,
mit Gefissen. Vergr. 70. C Bruchstiicke von Gefissen, aus Cichorienkaffee. Vergr.
240. — Fig. 29. Rindenfragment mit Milchrohren aus Cichorienkaffee. Vergr. 120.

. Wihrend die Unterscheidung der Cichorienfragmente von den-
Jenigen der Rilben oder Méhren unter Umsténden einige Schwierig-
keit machen kann, ist es ein Leichtes, die Kaffeebruchstiicke von
denjenigen des Surrogats zu erkennen. Man wird im Stande sein
Iiissen, von jedem Fragment bestimmt sagen zu kbnnen, ob es von
der Kaffeebohne herrithrt, oder nicht.

§ 3. Riiben- und MOhrenkaffee.

Diese beiden ,Kaffeesorten* dienen nur zur Filschung des
echten Kaffees oder namentlich der Cichorie, mit welcher sie auch
unter dem Mikroskop grosse Aehnlichkeit haben.
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Reiner Mohren- oder Riibenkaffee ist von Cichorie am génz-
lichen Fehlen der Milchréhren leicht zu unterscheiden. Letztere
werden aber erst dann wohl erkennbar, wenn das Pulver mehrere
Tage in Ammoniak gelegen hat, sodass die Structur der Fragmente
ganz deutlich erkennbar sei. Auch unterscheidet sich das Riiben-
und Mohrenpulver durch die geringe Anzahl der Gefiisse von dem-
jenigen der Cichorienwurzel.

, Schwerer ist die Unterscheidung der Ele-

mente in einer Mischung von Cichorie mit

' Riben oder Mohren. Am besten geht es

) noch mit der letzteren, indem die charak-

teristischen Farbstoftkrystalle (Fig. 30) immer-

‘ hin noch erkennbar sind; allerdings sind sie

' Q gebraunt und in ihrer Gestalt verindert.

\ ﬂ Diese Krystalle werden im unversehrten Zu-

@ a stande durch Schwefelsgure mit blauer Farbe

. gelost; auch diese charakteristische Reaction

é ist stellenweise noch erkennbar. Anwesen-

' heit von Mohren- oder Riibenpulver wird sich

‘ durch die geringere Anzahl der Gefisse und

das hiufige Auftreten milchréhrenfreier Pa-

renchymstiicke verrathen konnen. Zu voll-

Fig. 80. FarbstofeKry-  standiger Sicherheit wird man wohl oft nicht

Vergr. 540, (Nach Stras-  KOIMIeEN, was in diesem Falle gliicklicherweise
burger.) von geringer Wichtigkeit ist.

§ 4. Der Feigenkaffee.

Der Feigenkaffee ist das beliebteste und auch das theuerste
Surrogat des Kaffees, sodass es viel weniger hiiufig als etwa Cicho-
rie zur Falschung des Kaffeepulvers dient, dagegen vielfach mit
minderwerthigen Substanzen vermengt wird. Die mikroskopische
Untersuchung gestattet sowohl die Anwesenheit von Feigenkaffee
im Kaffeepulver, als auch Félschungen des ersteren leicht nachzu-
weisen.

Anatomische Untersuchung der Feige.

Die Feige besteht bekanntlich aus einem fleischigen Axenbilde,
dem Receptaculum, welchem zahlreiche niisschenartige Friichte,
die sogenannten Kerne, aufsitzen. Sowohl das Receptaculum wie
die Friichte werden zur Herstellung des Surrogats verwendet.

Man stellt einige dilnne Lingsschnitte durch das Receptaculum
her, und untersucht dieselben in Wasser. Man findet, dass sie haupt-
siichlich aus einem diinnwandigen Parenchymgewebe bestehen,
dessen Zellen kornige Stoffe, hiufig auch Kalkoxalatdrusen
(Fig. 31 C) enthalten. Im Parenchym verlaufen Milchrdhren,
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an der eigenthiimlichen Gestalt und dem glinzenden Inhalt leicht
kenntlich, aber praktisch ohne grosse Wichtigkeit, da sie im Feigen-
kaffee so stark veriindert sind, dass man sie schwer wieder findet.
Von griosserem Interesse filr den Praktiker sind die zahlreichen
Gefiissblindel mit ihren engen, spiralig, netz- oder leiterartig ver-
dickten Gefdassen. (Fig. 31 A). N

Von grosser diagnostischer Wichtigkeit sind die Niisschen, die
sogenannten Kerne. Ihre Epidermis besteht aus kleinen, stark ver-
dickten Zellen. Darunter liegt eine Schicht ausserordent-
lich stark verdickter und reich durch feine Canile
getiipfelter Steinzellen. (Fig. 31 D). Unterhalb der Stein-
zellen befindet sich Parenchym. Der Same ist mit der Frucht-
schale verwachsen und besteht der Hauptsache nach aus dem 61-
reichen, stirkefreien Endosperm.

Die charakteristischen Structurverhiltnisse erlauben es, die
»Kerne* des Feigenkaffees von den Samen, welche, nach Moller,
manche Hindler ihrem gefilschten Feigenkaffee zusetzen, um dem-
selben das Zeichen der Echtheit zu geben, zu unterscheiden. An-
dererseits sind namentlich die Steinzellen fir den Nachweis des
Feigenkaffees im Kaffeepulver von grosser Bedeutung.

Untersuchung des Feigenkaffees.

Der Feigenkaffee ist viel zu grob-
kornig, um direkt wmikroskopisch
untersucht werden zu kénnen. Man
zerreibeeine hinreichende Menge, etwa
eine kleine Messerspitze voll, in Alco-
hol, filtrire und bringe den auf dem
Filter gebliebenen Riickstand in Chlo-
ralhydrat. Die Untersuchung kann
nach 12 Stunden vorgenommen wer- v
den; man kann sie aber beliebig
lang verschieben. Die Beobach-
tungen werden bei starker Vergrosse-
rung angestellt. Als Einschlussfliis-
sigkeit dient Chloralhydrat.

Das Feigenkaffeepulver besteht . dom Peigonkaffoo
der Hauptsache nach aus Fetzen zart- Amg;ni}l'stﬁ::s ei:t:s (;egf;:sbﬂnd;ls.
wandigen Paren(’hyms$ dessen un- p Gefiiss und Oeltropfen. C Paren-
deutlich contourirte Zellen kornigen, chymfetzen mit Krystalldrusen.
briunlichen Inhalt, hiufig auch Kalk- D Sbei;““"m“f Haar.
oxalatdrusen enthalten. (Fig. 31 C). ergr. 280
Hiufig liegen im Parenchym Gefiiss- o
bindel mit schmalen Spiral-, Leiter- und Netzgefdssen (Fig. 31 4),
deren Durchmesser unvergleichlich geringer ist, als bei der Cichorie.
Haufig sind auch freie Gefissfragmente. . Ausser diesen aus dem
fleischigen Receptaculum herrithrenden Gewebepartieen findet man in
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grosser Menge Brucksticke der ,Kerne“. Namentlich suffallend
und leicht kenntlich sind die Fragmente der Steinzellemschicht.
(Fig. 31 D). Auch Fetzen des Endosperms mit Oeltropfen sind
eine haufige Erscheinung und freie Oeltropfen liegen zahlreich im
ganzen Priparat. (Fig. 31 B). Starke ist nicht vorhanden. Die
eigenthimlichen Haare (Fig. 31 E) werden auch hin und wieder
angetroffen. Die Milchrohren sind nur schwer kenntlich.

Da wo, wie es gewdhnlich der Fall, die ,Kerne“ zam Theil
im Kaffee ganz erbalten sind, untersuche man an Schnitten die
Structur der Schale.

Nachweis der Cichorie und anderer Surrogate
im Feigenkaffee.

Zusatz von Cichorie wird sich sofort an den grossen Gefass-
stiicken verrathen. (Vgl. den vorigen Paragraphen).

Starkekorner fehlen in reinem Feigenkaffee ginzlich und rith-
ren, wenn vorhanden, von Filschung her. Zur Bestimmung der

Starkearten vgl. man den § 6 dieses Abschnitts und den ersten
Abschnitt dieses Buches.

Nachweis des Feigenkaffees im Kaffeepulver.

Die zu untersuchende Probe wird im Morser zerrieben und
auf 12 Stunden oder mehr in Chloralhydratldsung gelegt.

Die schmalen, spiral-, netz- oder leiterartig verdickten,
freien oder in Parenchymfetzen liegenden Gefisse, die Fragmente
der Fruchtschale mit den eigenartig verdickten Steinzellen, die
Kalkoxalatdrusen und die allerdings nicht sehr zahlreichen Haare
erlauben es, den Feigenkaffee im echten Kaffee leicht nachzuweisen,
und von anderen Surrogaten zu unterscheiden.

§ 5. Kaffeesurrogate aus Cerealienfriichten.

Als Surrogate bezw. zur Filschung des Kaffees werden ver-
schiedene zerstossene und gerdstete Mehlfriichte verwendet, so
namentlich Gers t e (Gerstenkaffee, Jamaicakaffee), Malz, auch Mais
(Saladinkaffee), Roggen, Weizen. Roggen, Gerste und Malz
sind, nach Moller, die Bestandtheile des Maltokaffees von Behr,
und das gewdhnliche Kaffeesurrogat derselben Firma be-
steht, nach demselben Autor, aus Weizenkleie, Mais und Roggen.

Der Nachweis von Cerealien im Kaffeepulver ist in Folge ihres
Starkereichthums ungemein leicht. Ueber die Unterscheidung der
verschiedenen Cerealien von einander und von anderen stirkehaltigen
Pflanzentheilen (mehlhaltige Leguminosensamen, Kartoffel etc.) vergl.
den ersten Abschnitt.
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§ 6. Leguminosenkaffee.

Zu den haufigeren Falschungsmitteln des Kaffees dienen die ge-
rosteten und gepulverten Samen gewisser Leguminosen, von welchen
einige auch fir sich als Surrogate in den Handel kommen.

Einige der zur Kaffeefilschung dienenden Leguminosensamen
(Bohnen, Erbsen, Linsen, Wicken, Cicer arietinum)
enthalten Stirkekdrner und sind daran leicht im Kaffeepulver nach-
zuweisen. Dagegen ist die Unterscheidung der verschiedenen Arten
meist schwierig, dibrigens sehr unwesentlich; es wird wohl stets
geniigen, die Anwesenheit stirkefilhrender Leguminosensamen nach-
gewiesen zu haben.

Ueber die Unterscheidung der Leguminosensamen von anderen
;tﬁ'zrkeh;liigen Samen vergl. man den ersten Abschnitt dieses Buchs,

P-

Nicht alle zur Filschung des Kaffees dienenden Leguminosen-
samen sind stdrkebaltig, und ihr Nachweis ist dann auch ent-
sprechend schwieriger.

Unter diesen stirkefreien Samen verdienen diejenigen der Lu-
pine (Lupinus luteus, perennis, hirsutus etc.) ganz besondere Be-
achtung, weil sie giftig sein sollen und ihr Nachweis im Kaffee-
pulver weniger geiibten Mikroskopikern weniger leicht sein wird,
als derjenige der meisten anderen fremden Beimengungen.

Uebrigens kommt die Lupine auch als selbstindiges
Kaffeesurrogat in den Handel, indem sie durch eine bestimmte
Behandlung ihres narkotischen Bitterstoffes befreit werden kann.

Der aninen‘kaffee.

Der Lupinensame.

Man untersuche zundichst die
Samenschale an Querschnitten, die
man in Chloralhydratldsung legt;
man nehme zuniichst die schwache,
dann eine stirkere Vergrosserung.

Die Peripherie ist von der méich-
tigen, aus parallelen, sehr schma-
len Zellen mit sehr dicken farblosen
Winden bestehenden, Palissaden-
schicht eingenommen (Fig. 32, 4
B). Diese merkwiirdige Zellenschicht
ist ni?ht dem Lupinensamel-l eigen- Fig. 32. Aus dem Samen der Lupine
ol wonger vevindorior Form ajon 4 S ars e ol

T en er 1 enschicht,
minogensamen zu. Unter der atﬂrke:gl:'lergr. (840). C Keimazelle
Palissadenschicht befindet sich die  mit Aleuronkdrnern. Vergr. 340,
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Schicht der Tragerzellen (Fig. 32 A), bestehend aus etwas
dickwandigen, in der Mitte eingeschniirten, und daher Intercellular-
riume zwischen sich lassenden -Elementen. Im Uebrigen ist die
Samenschale wesentlich parenchymatisch mit Ausnahme des ring-
formig erhabenen Hilus, der, unter der Palissadenschicht, aus Stein-
zellen besteht. Man untersuche auch Flichenschnitte und beachte
die eckigen Umrisse der Palissadenzellen und die eigenthiim-
liche Flachenansicht der Triigerzellen.

Die Cotyledonen .werden an diinnen, in beliebiger Richtung ge-
fithrten Schnitten untersucht. Als Einschlussfliissigkeit bediene man
sich zundchst des Wassers. Die Zellen sind gross, mit dicken

weissen Wianden, die in der Mitte breit gettipfelt sind

(Fig. 32 C). Sie sind an den Ecken und Kanten stark verdickt
und von luftfihrenden Intercellularriumen durchzogen,
welche sich in diinnen Schnitten alsbald theilweise mit Wasser
fillen. Um den Luftgehalt bequem sehen zu konnen, lege man
einen dickeren Schnitt, der eben noch durchsichtig genug ist, um
mikroskopisch untersucht werden zu konnen, in Glycerin. Man
wird beinahe rings um die Zellen schwarze, an den Ecken verbrei-
terte Linien sehen; es sind die luftfihrenden Intercellularriume,
deren Inhalt in Folge von Totalreflexion schwarz erscheint. Die
Intercellularraume bilden sammt den eigenthém-
lichen Membranverdickungen wichtige Kennzeichen
des Lupinenkaffees. \

Die Zellen sind mit grossen Aleuronkdrnern, welche in
Folge der Wasserwirkung eine feinkdrnige Beschaffenheit angenom-
men haben, ausgefiillt. Zusatz von Ammoniak 15st die Aleuron-
korner ganz auf; die Zellen enthalten nur noch kleine Oeltropfen
und sind dann auch fiir die Untersuchung der Structurverhiltnisse
der Membran besonders geeignet.

Um die Aleuronkdrner, welche ebenfalls von bedeuten-
der diagnostischer Wichtigkeit sind, unversehrt zu sehen,
untersuche man einen dinnen Schnitt in starkem Glycerin oder in
Nelkenol; die Aleuronkdrner stellen etwas eckige, weisse, im Gly-
cerin glinzende Gebilde dar.

Nachweis der Lupiné im Kaffeepulver.

Es ist unbedingt nothwendig, wenn man Kafleepulver auf Lu-
pine untersuchen will, reinen Lupinenkaffee zum Vergleich zu haben;
hat man sich solchen im Handel nicht verschaffen kénnen, so stelle
man sich denselben selbst her durch Rosten und Mahlen von Lupinen-
samen. Man zerreibe im Morser etwa eine Messerspitze voll der za
untersuchenden Probe, und lege einen Theil des Pulvers in Chloral-
hydratlosung; zehn Tropfen der letzteren werden jedenfalls geniigen.

Der Rest wird direkt der Untersuchung unterworfen, indem
man eine moglichst geringe Menge des Pulvers im Wassertropfen
vertheilt, und der mikroskopischen Priifung unterwirft.
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Die Untersuchung wird damit begonnen werden konnen, dass
man mit dem schwicheren System nach Fragmenten der Palissaden-
schicht sucht (Fig. 32 B). Dieselben sind meist hell, oft sogar
rein weiss, an der sehr charakteristischen Structur lelcht kenntlich.
Aus der Anwesenheit solcher Palissaden diirfen wir mit Sicherheit
auf das Vorhandensein von Leguminosensamen schliessen ; dxeselben
sind aber nicht fir die Lupine charakteristisch. -

i

Fig. 83.
Fig. 33. Bestandtheile der Kaffeebohne. A Silberhiutchen mit Fasern. B Innere
und C #ussere Endospermzellen. Vergr. 240.

Fig. 34. Aus dem Lupinen-Kaffee. a Zelle der Palissadenschicht, 5 Aleuronkérner,
¢ Fragmente der Keimzellen, d Eckstiicke der Keimzellen, Vergr. 240.

Man schraube nachher das stirkere System an und suche die
hinreichend durchsichtigen und daher in ihrer feineren Structur er-
kennbaren Bruchstiicke zu bestimmen. Viele der Elemente des
Pulvers sind in Folge ihrer zu grossen Dicke und dunkelen Firbung
undurchsichtig; man beachte dieselben zunichst nicht, sondern be-
gniige sich mit den kleinsten Stiicken.

In reinem Kaffee sind die kleinsten Fragmente ausschliesslich
Zellmembrantheile, die an ihrem starken Glanze und namentlich
dn ihren Verdickungen leicht kenntlich sind. Zellwandstiicke sind
auch im Lupinenkaffee zahllos vorhanden, aber mit denjenigen der
Kaffeebohne nicht zu verwechseln. Es sind stets Kanten- und
Eckenstiicke, die an ihren Intercellularrdumen wohl
charakterisirt sind (Fig. 34 ¢, d). Die Luft, welche im rohen
Samen die Intercellularen ausfiillt, ist zwar im gerdsteten Kaftee-
pulver nicht mehr vorhanden; die Canile sind aber nichts desto-
weniger leicht erkennbar als blasse, etwas rothlich schimmernde
Streifen, die beiderseits von einem sehr schmalen, glinzenden, etwas
bliulich oder griinlich schimmernden Saum begrenzt sind. Die eben
erwihnten Farbungen sind dusserst schwach und es ist daher auf
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dieselben kein grosses Gewicht zu legen, da gie manchem Auge
entgehen konnen !).

Wer in reinem Lupinenkaffee die Membranfragmente beobachtet
hat, wird dieselben immer wieder leicht erkennen. Haufig, aber
nicht in allen Lupinenkaffeesorten sieht man auch die sehr eigen-
thiimlichen, im optischen Durchschnitt kleeblattartig aussehenden,
Eckstiicke (Fig. 34 d), die ebenfalls, wo vorhanden, untriigliche
Zeichen der Anwesenheit von Lupinen sind.

Eine andere Eigenthiimlichkeit des Lupinenkaffees echtem Kaffee
gegeniiber bilden die grossen Aleuronkdrner (Fig. 34 [b),
welche in der That auch ein werthvolles diagnostisches Merkmal
liefern, das jedoch, namentlich fir die Untersuchung in Wasser,
weniger ins Gewicht fillt, als die Membransticke. Die Aleuronkdrner
stellen im Lupinenkaffee, bei starker Vergrosserung untersucht, ei-
formige oder ‘unregelmassig rundliche, also nicht wie im Samen
eckige, gelbe bis hellbraune, glinzende Koérperchen dar, die, wo sie
reichlich frei liegen, sofort in die Augen fallen. In stark gebrann-
tem Kaffee sind sie jedoch meist mit Membranstiicken, oder sonstigen
grosseren Fragmenten verklebt und daher schwieriger zu sehen.
Bei genauerem Suchen wird es aber stets gelingen, dieselben ausfin-
dig zu machen; wo man glaubt, ein solches Korn gefunden zu haben,
behandele man mit einer dunkelen Losung von Jod in Jodkalium;
die Aleuronkérner nehmen darin eine tiefbraune Farbung an?).

Ausser den einzelnen Aleuronkérnern, und zwar in viel grosserer
Anzahl, sieht man grosse, lingliche Klumpen von braunlicher
Farbe und manchmal mit deutlicher polygonaler Zeichnung, welche
bei der Behandlung mit Jod -Jodkaliumlésung dunkelbraun wer-
den. Es sind die Inhaltsmassen ganzer Zellen; die poly-
gonalen Umrisse bezeichnen die Grenzen der Aleuronkdrner.

Um die Priifung zu vervollstindigen, namentlich um sich von
der Structur der grosseren, undurchsichtigen Massen Rechenschaft
zu verschaffen, untersuche man, aber nicht vor 24 Stunden, das in
Chloralhydrat liegende Pulver. Man wird in demselben den Ur-
sprung simmtlicher Elemente bestimmen konnen miissen. Charak-
teristisch fiir die grosseren Bruchstiicke des Lupinensamens sind
vor allem wieder die als helle Streifen erkennbaren Intercellularen,
welche dem Kaffee ganz abgehen. Ferner sind die Membranen der
Kaffeezellen glianzend, wihrend diejenigen der Lupine meistens
glanzlos sind. Die Verdickungen der letzteren sind von denjenigen
des Kaffees leicht unterscheidbar, und fiir den Lupinensamen, ande-
ren Leguminosensamen gegeniiber, charakteristisch. Allerdings sind
die Membranverdickungen in den grosseren Sticken nicht immer

1) Es ist jedem mikroskopirenden Botaniker bekannt, dass mit Wasser oder einem
sonstigen schwach lichtbrechenden Korper gefiillte Spalten réthlich erscheinen.

2) Salzsaures Carmin und sonstige Fiirbemittel roher Aleuronkéirner tingiren die
gerosteten nicht; letzteres gelingt wohl mit Fuchsin, dadurch werden aber auch die
Membranen gefiirbt.
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leicht unterscheidbar, am ehesten noch diejenigen der Ecken, mit
ihrem eigenartigen, kleeblattartigen Contour.

Die Lupinensamen sind nicht die einzigen stirkefreien Legu-
minosensamen, die als Surrogate des Kaffees und zur Falschung
des letzteren Verwendung finden. Man hat vielmehr ausserdem die
Samen von Astragalus-Arten, von Cassia occidentalis (Mog-
dad-Kaffee), von Parkia (Sudan-Kaffee) und der Sojabohne im
Kaffeepulver nachgewiesen. Die Lupine ist aber durch ihre grosse
Intercellularriume fithrenden, eigenthiimlich verdickten Winde und
ihre grossen Aleuronkorner hinreichend charakterisirt. Die Unter-
scheidung dieser verschiedenen Leguminosensamen von einander ist
ohne grosse praktische Wichtigkeit, da sie nicht, wie die Lupinen-
samen, giftig sind und sehr wenig in den deutschen Handel kom-
men. Unter Hinweis auf die grosseren Werke von Klencke, Konig,
Mboller sei hervorgehoben, dass die Keimblitter des Stragels aus
sehr kleinen, sehr diinnwandigen Zellen bestehen und dass auch die
Cotyledonen von Parkia und Soja diinnwandigere Zellen besitzen als
die Lupine, wiahrend die Zellwinde des Endosperms von Cassia,
das bei dieser Gattung, im Gegensatz zu den bisher besprochenen
Leguminosensamen, die Hauptmasse des Samens bildet, ungemein
verdickt sind, aber der Intercellularraume ganz entbehren. Die
Zellen der Soja besitzen grosse Aleuronkérner, wihrend letztere bei
Astragalus, Parkia und Cassia kaum erkennbar sind,

§ 6. Eichelkaffee.

Dieses Kaffeesurrogat wird nur héchst selten, wenn iiberbaupt,
dem Kaffeepulver, von welchem es ibrigens ungemein leicht zu un-
terscheiden ist, beigemengt und wohl auch sehr selten verfilscht.

Es besteht aus den zerstossenen, gerdsteten

3 &

Keimlappen, die bei weitem der Hauptsache nach

aus diinnwandigen, Stirke und Gerbsiure fithren-

den, Parenchymzellen aufgebaut sind. ‘ A

. Im gepulverten Eichelkaffee des Handels sieht & &

man bei mikroskopischer Untersuchung (starke Ver- ©

grosserung) zahlreiche einzelne Stirkekérner (Fig.35) :

und grossere Klumpen, die aus lose zusammen- &35 Stirke-

hiingenden Stirkekornern mit dazwischenliegender  gichelkaffoes.

brauner korniger Substanz bestehen. Vergr. 340.
Die Starkekorner sind unregelmiissig, meist ling- .

lich, denjenigen der Leguminosensamen nicht unahnlich, aber kleiner,

meist mit sehr deutlichem, glinzendem Kern. Durch Eisenchlorid-

losung werden die Klumpen, sowie die grosseren Einzelkorner,

schmutzigblau gefirbt, eine Folge des Gehalts an Gerbsiure. Letz-

tete Reaction gestattet auch die sichere Unterscheidung der Eichel-

stirke von Leguminosenstirke. Gefisse sind sehr spirlich vorhan-

den und sehr klein. Steinzellen und Fasern fehlen. ‘
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§ 7. Der Carobenkaffee.

Als Surrogat und zur Filschung des Kaffees findet die Ca- °
robenfrucht (Ceratonia Siliqua, Caesalpiniaceen), das sogenannte
Johannisbrod, einige Verwendung. .

Die Carobenfrucht besteht nach aussen aus einem derben Exocarp,
in welchem zahlreiche Gefiissbiindel mit sehr langen, stark ver-
dickten, nur wenig getiipfelten Fasern verlaufen. Diese Fasern sind
von kleinen Zellen begleitet, die je einen Krystall (nicht wie ge-
wohnlich eine Druse) von oxalsaurem Kalk enthalten. Das zwischen
den Gefdssbiindeln befindliche Grundgewebe besteht zum grossen
Theil aus meist ungefihr isodiametrischen Steinzellen, deren relativ
diinne, getiipfelte Membranen bedeutend schmiler sind als das Lu-
men, sich also schon dadurch wesentlich von den Steinzellen der
Feige unterscheiden. ‘

Das Mesocarp, das ,Fruchtfleisch®, be-
steht bei weitem der Hauptsache nach aus
sehr grossen, diinnwandigen Parenchymzellen,
deren Inhalt hochst charakteristische Eigen-
thimlichkeiten besitzt. Derselbe stellt nam-
lich einen grossen, quer oder schief ge-
falteten Sack von rothbrauner Farbe dar
(Fig. 36). Die Falten verleihen diesen schon
bei schwacher Vergrdsserung leicht erkenn-
Fig. 86. Aus dem Ca- baren Inhaltskérpern ein sehr merkwiirdiges,
rovonkaffeo. Inhaltskér. DiCht zu verwechselndes Aussehen. Eigenartig
per der Parenchymzel- iSt auch das Verhalten dieser Gebilde bei der

len. Vergr. 70. Behandlung mit Kalilauge, welche ihnen eine

prichtig violette Farbung verleiht. Diese Er-

scheinung ist indessen nicht von grosser praktischer Wichtigkeit,
da sie im gerdsteten Kaffee nicht mehr wohl erkennbar ist.

Das zihe Endocarp besteht aus quergestellten, von Krystall-
zellen begleiteten Fasern.

Die Samen besitzen, wie bei allen Leguminosen, an der Pe-
ripherie eine Palissadenschicht. Das sehr grosse Endosperm
besteht aus ilberaus stark verdickten, gallertigen Winden, die
in Wasser verquellen, bei der Erwirmung sogar, mit Ausnahme
der innersten Lamellen, zerfliessen. Das Endosperm, sowie der aus
kleinen, diinnwandigen Zellen bestehende Keim sind stirkefrei.

Die Samen bilden im Verhiltniss zum Pericarp nur einen klei-
nen Bruchtheil der Carobenfrucht und ihre Bestandtheile sind daher
im daraus hergestellten Kaffeesurrogat meist nur in sehr geringer
Menge vorhanden; ich habe jedoch ein Priparat untersucht, das
nur aus dem inneren, weichen Fruchtfleisch und den Samen herge-
stellt war und in welchem dementsprechend die Elemente der letz-
teren zahlreicher vertreten waren.
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Nachweis der Carobenfrucht im Kaffeepulver.

Man untersuche die verdichtige Probe in Chloralhydrat bei
schwacher Vergrbsserung. Wo Carobenfrucht dem Kaffee etwas
reichlich beigemengt ist, wird. es sofort auffallen, dass viele grosse,
braune Fragmente, auch wenn vollstindig durchsichtig, innerlich
structurlos erscheinen. Viele dieser Fragmente werden sich durch
ihre eigenthitmlichen queren oder schiefen Falten sofort als Bestand- -
theile der Carobenfrucht verrathen (Fig. 36); die gefalteten
Inhaltssiicke bilden das beste diagnostische Merkmal
des gerésteten Carobenpulvers. Sie nehmen bei Behand-
lung mit Kali eine schmutzige, graue Farbung an!).

Ausserdem wird man ohne grosse Mithe die Fasern wiederfin-
den, welche allerdings meist nur in Fragmenten vorliegen, aber an
ihren dickeren Winden, an ihrem schmalen Lumen und an den
spérlichen, runden Tdpfelcanilen, namentlich auch an den krystall-
haltigen Zellen, welche sie beinahe stets noch im Pulver begleiten,
sofort von den Fasern der Kaffeebohne unterschieden werden. Wer
tiber einen Polarisationsapparat verfigt, wird bei Untersuchung
zwischen gekreuzten Nicols bei schwacher Vergrosserung, die Fasern
leicht finden, wenn die #usseren Theile der Frucht Verwendung
gefunden haben; sie leuchten namlich mi:ﬂglﬁ.nzend gelber Farbe
viel heller als alle Bestandtheile echten Kaffeepulvers, namentlich
auch als die Kaffeefasern, die zwischen gekreuzten Nicols matt
blaulich-weiss erscheinen. Auch die Steinzellen bilden ein brauch-
bares, allerdings spiirliches, diagnostisches Merkmal der Caroben-
frucht. Letzteres gilt auch von den Zellen der Samenschale, den
Endosperm- und Keimzellen, die meist nur selten zu sehen sind.

Die reichlich vorhandenen, quergefalteten Sicke sind so eigen-
artig und charakteristisch, dass sie eigentlich das Suchen nach an-
deren Bruchstiicken der Carobe unnéthig machen, um so mehr, als,
wie schon erwihnt, manchmal die #usseren, faserhaltigen Theile
bei der Fabrikation des Kaffees ausgeschlossen werden. Die An-
wesenheit der ,,Siicke“ wird also an sich allein, es mdgen Fasern
und Steinzellen vorhanden sein oder nicht, gentigen.

§ 8. Der Dattelkaffee.

Gerbstete und gepulverte Dattelsamen bilden mit echtem Kaffee
und Cichorie den sogenannten Melilotinkaffee, und werden angeblich
manchmal zur Filschung des Kaffees verwendet.

1) Aehnlichkeit haben sie nur mit den Inhaltskérpern des Parenchyms der Sa-
menschale des Piments. Eine Filschung durch das letatere ist aber natiirlich ansge-
schlossen und wiirde sich {ibrigens an den Steinzellen sofort verrathen.
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Untersuchung des Dattelsamens.

Der Dattelsamen oder Dattelkern besteht aus einem machtigen,
hornartigen Endospermkdrper, der den kleinen Embryo voll-
stindig umhiillt und nach aussen von einer relativ sehr diinnen
Samenhaut umgeben ist. Die Untersuchung geschieht bei star-
ker Vergrosserung an Lingsschnitten. Man untersuche zunichst
in Wasser.

Die Epidermis der Samenschale besteht aus langgestreckten,
vielfach gebogenen und gewundenen Zellen mit stark getiipfelten
Winden. Sie sind den Lingszellen des Weizenkorns nicht unéihnlich.

Unter der Epidermis befinden sich flach getiipfelte, parenchy-
matische Zellen, die nach aussen grosse Liicken zwischen sich las-
sen, nach innen dichter an einander schliessen. Viele dieser Zellen
enthalten einen glinzenden, weissen oder briunlichen Zellinhalt, der
bei Zusatz von schwefelsaurem Eisenoxyd (in wisseriger Liisung)
eine schmutzig braun-griine Firbung annimmt und demnach gerb-
siurehaltig ist.
_ ‘ Die innersten Zellen der Samenschale
sind braun, zusammengedriickt, undeutlich
contourirt.

Innerhalb der Samenschale und mit der-
selben verwachsen befindet sich der weisse
Endospermkérper, der aus sehr stark, viel
stirker als bei der Kaffeebohne verdickten,
unregelmissig rundlichen Zellen besteht. Die
Wiinde bestehen aus Cellulose, wie beim
Kaffee, und sind von schmalen Tipfelkani-
len durchzogen. Der Inhalt besteht aus fein-
kornigem Plasma mit kleinen Oeltropfen.
(Fig. 37). '
Fig87. Aus dem Dattel- Die Gestalt der Oberhaut- und Endo-
kern. Endospermzellen mit Spermzellen ist in Chloralhydrat leichter er-
stark verdickter, getiipfelter kennbar als in Wasser, der Zellinhalt wird
Wand, I drel Zellen der  gher durch dasselbe zerstort. Man wird
und Oeltropfen bestehende dgmqach gut thun, sowohl in Chloralhydrat

Inhalt. Vergr. 840. wie in Wasger zu untersuchen.

Nachweis des Dattelkaffees im Kaffeepulver.

Die charakteristischen Epidermiszellen geben ein gutes Merk-
mal, sind aber spiirlich vorhanden. Aber auch die Endospermzellen
des Dattelkerns sind von denjenigen der Kaffeebohne, wie ein Blick
auf die Figuren 33 und 37 zeigt, so verschieden, dass eine Ver- -
wechselung unmoglich ist.

Die auf Dattelkaffee zu priifende Kaffeeprobe muss, um sie zur
mikroskopischen Untersuchung geeignet zu machen, zerrieben und
wihrend mindestens 12 Stunden mit Chloralhydrat behandelt werden.
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§ 9. Das vegetabilische Elfenbein.

Das vegetabilische Elfenbein ist der Endospermkérper der Sa-
men von Phytelephas macrocarpa, Fam. der Phytelephasieen
Es findet zur Fabrikation von Knopfen ausgedehnte Verwendung,
und die Abfille werden zur Falschung von Kaffee benutzt. Auch
ganze Kaffeebohnen werden, wie schon erwihnt, aus vegetabilischem
Elfenbein nachgemacht.

Die im Vergleich zur Gréosse des Samens sehr dilnne Samen-
schale besteht nach aussen aus mehreren Schichten sehr stark ver-
dickter und gettipfelter, kreuz- und quer durcheinander liegender
Fasern. Darunter befindet sich eine diinne Lage isodiametrischer,
stark verdickter Zellen.

Das Endosperm ist demjenigen des
Dattelsamens nicht undhnlich. Seine Zel-
len besitzen ebenfalls stark verdickte, durch
Tiipfelkanile durchzogene, aus reiner Cel-
lulose bestehende Winde. Nichtsdesto-
weniger ist eine Verwechselung der Ele-
mente des Dattelkerns mit denjenigen des
vegetabilischen Elfenbeins bei einiger Auf-
merksamkeit ganz unmoglich. Wie der
Vergleich der Figuren 37 und 38 zeigt,
sind die Zellen des letzteren bedeutend
grosser und ihre Winde noch sehr viel
dicker. - Verwechselung des vegetabilischen
Elfenbeins mit anderen, zur Filschung des
Kaffees dienenden Stoffen ist ganz un-
moglich.

Der Nachweis des vegetabili- _
schen Elfenbeins im Kaffeepul- Ff;gﬁf;bﬂg'e‘g:ﬂﬁﬁ‘i‘;n:“
ver kann nicht die geringste Schwierig- Vergr. 840.
keit machen. Die ungeheure Dicke der .
Membranen, ihre schmalen Tiipfel charakterisiren das erstere hin-
langlich.

§ 10. Kartoffeln.

Gerdstete und gemahlene Kartoffeln werden hiufig den Surro-
gaten des Kaffees zugesetzt. Sie sind an den grossen, excentrisch
gebauten Stiarkekornern leicht erkennbar (vgl. p. 27).

§ 11. Seltenere Fillschungen und Surrogate des Kaffees.

Ausser den im Vorhergehenden des niheren beschriebenen
Filschungen des Kaffees kommen noch folgende, viel seltenere, allen-
falls in Betracht. :

Schimper, Anl. z, mikrosk, Unters. 4
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Die Kaffeefrucht kommt in den Handel unter dem Namen
von Sultan- oder Saccakaffee und wird wohl auch zuweilen
zur Filschung des Kaffeepulvers verwendet. Parenchym, Gefiss-
biindel mit zahlreichen, sehr langen, dickwandigen Fasern, kry-
stallfihrende Zellen mit Einzelkrystallen charakterisiren dieses
Surrogat hinreichend vor dem Kaffeepulver. Am meisten Aehnlich-
keit mit den Elementen des Sultankaffees haben diejenigen des
Carobenkaffees (vgl. p. 46); die so eigenartigen, quergefalteten In-
haltskorper charakterisiren den letzteren hinreichend, um die Mog-
lichkeit einer Verwechselung auszuschliessen.

Geddrrtes Obst, namentlich Birnen, wird, nach Méller, hiufig
den Kaffeesurrogaten zugesetzt. Parenchym, Steinzellen, schmale
Gefassbilndel sind die in Betracht kommenden Elemente, die mit -
denjenigen des Feigenkaffees manche Aehnlichkeit haben, sodass es
einiger Aufmerksamkeit bedarf, um Filschungen des letzteren durch
Birnen nachzuweisen. Die Steinzellen der Birne bilden nicht, wie

Fig. 89. Aus dem Fruchtfleisch der Birne. Steinzellen von diinnwandigem Paren-
chym umgeben. - Vergr. 240. Nach Strasburger.

die stark verdickten Steinzellen der Fruchtschale der Feige, eine
einfache Schicht, sondern sind zu Klumpen vereinigt, und sind zu-
dem bedeutend grosser. Einfache Kalkoxalatkrystalle sind in
der Birne vorhanden, aber nicht in der Feige, welche dagegen
Krystalldrusen enthilt. Die Birne besitzt ausserdem eine eigen-
thiimliche Epidermis, welche allerdings nur in spirlichen Fragmen-
ten im Pulver vorhanden ist.

Sogenannter echter Mandelkaffee besteht nach Hanausek aus
den siissschmeckenden Knollen von Cyperus esculentus L. ; er kommt
fir den deutschen Handel nicht in Betracht.
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Der sogenannte wilde Kaffee kommt ebenfalls nicht nach
Deutschland; er besteht nach demselben Autor aus dem Samen
einer amerikanischen - Caprifoliacee, Triosteum perfoliatum L.

Ausserdem werden selten zur Filschung des Kaffeepulvers,
etwas hiufiger seiner Surrogate, verschiedene Rinden und Samen,
u. a. Ricinus-Samen, verwendet; diese Beimengungen sind von
echtem Kaffeepulver sowie von seinen gewohnlichen Surrogaten leicht
zu unterscheiden. Letzteres gilt nicht von dem frischem Kaffee-
pulver manchmal zugesetzten ausgezogenen Kaffeesatz, des-
sen Nachweis nur auf chemischem Wege moglich ist. Mineralische
Beimengungen konnen nur durch Aschenanalysen bestimmt werden.

§ 12. Wie priift man die Reinheit eines Kaffeepulvers?

Wer sich gewissenhaft mit der mikroskopischen Untersuchung
des Kaffees beschiftigen will, muss sich die wichtigeren Kaffeesur-
rogate, sowie die ibrigen zur Kaffeefilschung dienenden Stoffe ver-
schaffen, und zwar sowohl im rohen, als namentlich auch im ge-
rosteten und gemahlenen Zustande, in der Form also, die sie im ge-
falschten Kaffeepulver besitzen. Letzteres ist von grdsster Wich-
tigkeit, indem manche Merkmale, die in dem Rohmaterial sehr
charakteristisch erscheinen, im Pulver nur noch schwer kenntlich
sind, wihrend anscheinend geringfiigige Eigenthiimlichkeiten eine
grosse diagnostische Wichtigkeit erlangen, und weil, in Folge des
Rostens, manche Verdnderungen eintreten; namentlich ergeben ver-
schiedene Farbenreactionen mit Jod, Anilinfarbstoffen, Carmin etc.
im gerosteten Material ganz andere Resultate als im rohen.

Wenn man das Pulver nicht im Handel findet, so wird man
sich dasselbe selber herstellen, und letzterer Weg ist, auch wenn
man sich die Surrogate verschaffen kann, mit Ausnahme der Cicho-
rie und des Feigenkaffees, die man in verschlossenen Packeten be-
kannter Firmen zu kaufen hat, sicher vorzuziehen.

Will man eine Probe gepulverten Kaffees auf die Anwesenheit
fr(lalxlnder Beimengungen priifen, so wird man folgenden Weg ein-
schlagen:

Man zerreibe das Pulver im Morser, bis dasselbe so fein ge-
worden ist, dass das Deckglas dem Objekttriger hinreichend nahe
liegt, um auch die Anwendung der stirkeren Linsensysteme zu er-
moglichen; das Pulver muss zwischen den Fingern den Eindruck
eines feinen Gries, nicht eines eigentlichen Mehls, machen. Dieses
Pulver wird theilweise unmittelbar zur Untersuchung verwendet,
eine kleine Quantitit aber wird in Ammoniak (etwa eine Skalpell-
spitze voll in 3—4 ccm. Ammoniak), eine etwas grossere Quanti-
tit in Chloralhydratlauge (etwa 2 ccm. Chloralh. fiir eine kleine
Messerspitze voll des Pulvers) gelegt; dazu bedient man sich am
besten kleiner, verschliessbarer Glaskapseln von cylindrischer Ge-
stalt. Die Stoffe, deren Anwesenheit im Kaffeepulver vermuthet
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werden kann, miissen behufs der Vergleichung vorhanden sein, und
z. Thl. eine dhnliche Behandlung erfahren; Cichorie, Riiben-, Moh-
renpulver werden in Ammoniak gelegt, Feigenkafiee, Lupinen, Ca-
roben, vegetabilisches Elfenbein in Chloralhydrat. Wer sich hiufig
mit der Untersuchung von Kaftee zu- beschiftigen hat, kann die
genannten Stoffe in Ammoniak, bezw. Chloralhydrat, Wochen oder
sogar Monate lang aufbewahren, und sich auf diese Weise Mithe
ersparen.

Der trocken gebliebene d. h. nicht in Chloralhydrat bezw.
Ammoniak gelegene Theil des Pulvers wird zur Priifung auf stiir-
kehaltige Beimengungen, also Gerste, Roggen, Mais, Kartoffeln,
Eicheln, Bohnen u. dgl. verwendet; Zusatz von Jod gibt sofort dar-
iiber Aufschluss, ob Stirke vorhanden ist oder nicht, und die
Unterscheidung der verschiedenen Stérkesorten wird nach den im
ersten’ Abschnitte gegebenen Merkmalen geschehen.

Die in Ammoniak liegende Probe des verdachtigen Kaffeepul-
vers wird zur Untersuchung auf Cichorie; Ritben- und Méhrenkaffee
verwendet. Kommt es auf eine sichere Unterscheidung der Cichorie
von den beiden anderen Stoffen, welche, wie wir es vorher gesehen,
nur auf Grund der Milchrbhren stattfinden kann, an, so wird das
Pulver erst nach etwa 5 Tagen bis einer Woche untersucht werden
konnen. Dagegen wird es, wenn man sich mit der Diagnose: ,,Ci-
chorie, oder Mohren, oder Riiben, oder ein Gemenge von zwei oder
drei dieser Stoffe“ begniigen will, was in der Praxis hiufig der
Fall sein diirfte, bereits nach 24—48 Stunden zur mikroskopischen
Priifung geeignet sein; die Fragmente werden dann einen hinrei-
chenden Grad von Durchsichtigkeit erlangt haben, um sowohl von
dem Kaffee wie von anderen Surrogaten unterschieden werden zu
konnen. Die Chloralhydratpriparate sind bereits nach 24 Stunden
zur Untersuchung geeignet.




III. Die Cacaopriparate.
(Cacaopulver, Chokolade.)

§ 1. Die Cacaobohne.

Der flache, schmutzig braunviolette (gerotteter Cacao) oder
rothliche (ungerotteter Cacao) Same von Theobroma Cacao L., die
sogenannte Cacaobohne, ist von zwei Integumenten umgeben.
Das dussere lasst sich leicht von dem Samenkern trennen und wird
bei der Bereitung der Cacaopriiparate (Cacaopulver und Chokolade)
entfernt, oder soll wenigstens entfernt werden; es geschieht aller-
dings nicht gerade selten, dass es mit Verwendung findet. Es ist
das eine Filschung, welche als solche nachher des niheren Beach-
tung finden wird. Die Schalen bilden iibrigens fiir sich, unter dem
Namen Cacaothee, eine geringwerthige Waare.

Anders verhilt es sich mit dem inneren, sehr zarten Integu-
ment, das dem Samenkern dicht anliegt und Fortsitze in denselben
hineintreibt, wodurch letzterer in eckige Stiicke zerkliiftet wird.
Dieses Integument besteht aus zwei, stellenweise aus mehreren
Schichten sehr zarter, eckiger Zellen. Der inneren Samenhaut haf-
ten haufig Krystallnadeln, die theils aus Fett, theils vielleicht aus
Theobromin bestehen.

Der Same ist endospermlos; innerhalb der Samenschale befin-
det sich demnach nur der Keim, der auf kurzer Axe zwei fleischige,
aussen glinzend violett-braune, im Innern hell-braune Cotyledonen
tragt. ‘

Die Untersuchung dieser Cotyledonen, welche bei weitem die
Hauptmasse des Cacaopulvers und der Chokolade liefern, wird an
diinnen Schnitten, in Wasser, angestellt. Die Schnitte werden am
besten in tangentialer Richtung gefithrt, sodass der #dunsserste we-
sentlich nur aus der Epidermis bestehe. Sollte Luft an den Schnit-
ten hiingen bleiben, so lege man sie einen Augenblick in Alcohol.

Man bedient sich zweckmissig gleich des stidrkeren Systems,
indem bei schwacher Vergrosserung nur wenig zu sehen ist.

Neben den trockenen Bohnen wird man mit Vortheil solche
untersuchen, die einige Minuten in Wasser gekocht worden sind;
namentlich empfiehlt es sich, einige diinne Querschnitte durch den
peripherischen Theil "der Cotyledonen solcher Bohnen herzustellen
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und dieselben auf die gleich zu erwihnenden Haarbildungen, ent-
we(}fr in Wasser oder besser in Chloralhydratlosung, zu unter-
suchen.

Die Epidermis der Cotyledonen besteht aus kleinen, eckigen,
mit braunem kornigem Inhalt erfiillten Zellen, aus welchen hie und
da merkwirdige Haarbildungen entspringen !), die nach ihrem
Entdecker, der sie iibrigens fiir Thierchen hielt, den Namen Mit-
scherlich’sche Korperchen erhalten haben; sie bestehen aus einer
einfachen, meist jedoch stellenweise doppelten Reihe von Zellen mit
dichtem braunem Inhalt. (Fig. 40 A4).

Die Epidermis umschliesst ein kleinzelliges, parenchymatisches
Gewebe, das von spirlichen, sehr diinnen Gefassbiindeln durchzogen
ist, und jeglicher sklerotischer oder {iberhaupt stark verdickter
Elemente ganz entbehrt.

=

Fig. 40. Aus der Cacaobohne, .4 Mitscherlichsche Korperchen. B Keimzellen, oben

mit Stérkekornern und Fettkrystallen, unten mit violettem Farbstoff. C Pilzsporen-

haufen. D Pilzfaden. E Epidermis und Querzellenschicht der #Husseren Samenschale.
(Vergr. 840.)

Die Parenchymzellen (Fig. 40 B) sind ungleich gross, stets
aber von geringen Dimensionen, dicht schliessend. Der Inhalt der
meisten Zellen stellt eine weisse, kornige Masse dar, in welcher
man hie und da Krystalle erkennt, und die, wie die Behandlung
mit Jod zeigt, einige kleine Stdirkekorner enthdlt. Im polari-
sirten Lichte zeigt sich beinahe der ganze Zellinhalt zwischen den
Starkekornern aus winzigen Krystallnadeln, welche, wie ihre Reac-

1) Ich befinde mich hier in merkwiirdigem Widerspruch mit allen bisherigen Dar-
stellern, welche die Mitscherlich’schen Korperchen aus der inneren Samenhaut ent-
springen lassen. ’
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tionen zeigen, der Hauptmasse nach wenigstens, aus Fett bestehen,
zusammengesetzt.

Inmitten der Stdrke und Fett fiihrenden Zellen sieht man hin
und wieder einzeln oder zu wenigen vereinigt, solche, die mit schon
violettem Inhalt erfullt sind. Letzterer wird von Kalilauge
mit blau-griiner, von verdiinnter Schwefelsiure mit blutrother, und
von Chloralhydrat mit carminrother Farbe aufgelést. Die Farben-
dnderung ist, wo die Farbstoffzellen etwas zahlreich vorhanden sind,
schon mit blossem Auge sichtbar.

§ 2. Das Cacaopulver.

Die Untersuchung des Cacaopulvers auf etwaige Filschung wird
an Wasser-, an Chloralhydrat- und an Ammoniakpriparaten vor-
genommen.

Erstere stellt man sich einfach in der Weise her, dass man
eine geringe Menge des Pulvers, etwa so viel als an einer in das-
selbe getauchten Nadel hiéngen bleibt, in einem Wassertropfen auf
dem Objekttriger vertheilt, und so lange umriihrt, bis das Pulver
befeuchtet ist, was eine Minute oder mehr in Anspruch nehmen
kann. Um sich Zeit zu ersparen, wird man, wenn mehrere Priipa-
rate untersucht werden sollen, etwa eine Skalpellspitze voll des
Pulvers mit einer entsprechenden Wassermenge in einem Uhrglas
bis zur Befeuchtung umriihren und sich die Priparate aus diesem
Gemische herstellen.

In reinem Cacaopulver wird man bei starker Vergrosserung
theils ganz winzige Kornchen, theils etwas grossere, briunliche
Klumpen finden. Erstere sind zumeist Stirkekdrner, die theils ein-
fach und kugelig, theils aus mehreren Theilkérnern zusammenge-
setzt sind; alle besitzen weit geringere Dimensionen als die Stirke-
korner der Mehlarten des Handels. Bruchstiicke der Epidermis mit
ihren kleinen, eckigen Zellen und dunkelbraunem Zellinhalt, hie und
da, in sehr geringer Menge, Fragmente der Gefissbiindel und Mit-
scherlich’sche Korperchen werden ebenfalls ohne Miithe kenntlich
sein. In den grosseren, wenig durchsichtigen, braunen Klumpen
wird man meist auch Fragmente der Cacaobohne erkennen kdnnen.
Um die Farbstoffklumpen leicht aufzufinden, braucht man nur am
Rande des Deckglases einen kleinen Tropfen Schwefelsiure zu legen,
‘und das Fortschreiten des Reagens bei schwacher Vergrosserung
zu verfolgen; inmitten der verquollenen Stirkekérner und Zellmem-
branfragmente sind die lebhaft rothen Farbstofftropfen, allerdings
nur kurze Zeit, leicht sichtbar. Auch die Reaction mit Kali und
mit Chloralhydrat wird mit Erfolg am Cacaopulver vorgenommen
werden kénnen.

Um sicher zu sein, dass das Cacaopulver rein ist, miissen
ausser dem Wasserpriiparat auch Chloralhydrat- und Ammoniak-
priparate untersucht werden.
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Man vertheilt eine geringe Menge des Pulvers in einem Chlo-
ralhydrattropfen auf dem Objekttriger und .untersucht namentlich
die grosseren, im Wasser wenig durchsichtigen Bestandtheile; manch-
mal wird das Chloral allerdings nicht gleich den gewiinschten Er-
folg haben; dann lasse man das letztere, in einem verschlossenen
Gefasse, so lange wirken, bis simmtliche Bestandtheile die ndthige
Durchsichtigkeit erlangt haben. Was nach einem Tage nicht durch-
sichtig ist, wird es idiberhaupt nicht; dann hat man es aber jeden-
falls mit einer Filschung zu thun, da solch opake Partikeln im
reinen Cacaopulver nicht enthalten sind. Die Behandlung mit Am-
moniak gibt noch bessere Resultate, muss aber mehrere Tage, am
besten eine Woche oder mehr, gedauert haben. |

§ 3. Filschungen des Cacaopulvers.

. 1. Mehl.
29 & Die Filschung des Cacaopulvers durch Mehl-
TS Arten ist die gewdhnlichste; sie ist auch ungemein
CASY leicht zu erkennen, indem die Starkekdrner aller
&> G Mehle des Handels meist grosser sind als diejenigen

» D der Cacaobohne. Man braucht, um auf diese Fil-
. schung zu priifen, nur etwas von dem verdichtigen
Fig. 41. Stérke- . .
krmer des Pulver in Wasser bis zur Befeuchtung umzuriihren
Eichelmehls. und in gewdhnlicher Weise bei mittlerer oder star-
Vergr. 840. ker Vergrosserung zu untersuchen. Die Mehlart
wird nach den im ersten Kapitel dieses Buchs ge-
gebenen Diagnosen und Figuren bestimmt. Man achte besonders
auf das Eichelmehl, das angeblich besonders oft zugesetzt wird,
und dessen Stirkekérner noch am meisten Aehnlichkeit mit den-
jenigen des Cacao haben. (Fig. 41.)

2. Cacaoschalen.

Zu den gewohnlichsten Filschungsmitteln der Cacaopriparate
gehort die geringwerthige und meist sehr unreine Samenschale.

Diese Samenschale besteht nach aussen aus einer grosszelligen,
dinnwandigen Epidermis, unterhalb welcher sich eine Schicht sehr
diinnwandiger, senkrecht zu der Lingsrichtung der Epidermiszellen
gestreckter Elemente, die als Querzellen bezeichnet werden, befin-
det. (Fig. 40 E). Die tiefer liegenden Gewebe sind sammtlich
parenchymatisch mit Auspahme der déinnen Gefissbiindel und einer
“in der Nahe der Innenseite befindlichen Zellschicht mit relativ dick-
wandigen Zellen. Letztere und namentlich die Aussenepidermis sind
die einzigen Theile der Schale, welche zu ihrer Erkennung im ge-
pulverten Zustande Verwendung finden konnen. Simmtliche Ele-
men(tie, mit Ausnahme der Geflisse, besitzen lebhaft braune Zell-
winde.
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An der Aussen- und z. Th. der Innenseite gerotteter Samen
befanden gich in allen den von mir untersuchten Fillen in grosser
Menge weisse oder schwarze Pilzfiden (Fig. 40 D) sowie Haufen
weisser eifsrmiger Sporen. (Fig. 40 C). Viel seltener und meist
nur sparlich habe ich sie an den Samenkernen beobachtet.

Die Erkennung im Cacaopulver der gemahlenen Samenschale
ist keine sehr leichte Aufgabe. Man benutze fir die Untersuchung
theils Ammoniak-, theils Chloralhydratpriparate ') und vergleiche
mit #dhnlich hergestellten Priparaten reinen Cacaopulvers und ge-
pulverter Samenschale. Die besten Dienste leisten Priparate, die
eine Woche oder mehr in Ammoniak gelegen haben.

Eine durch gepulverte Samenschale gefilschte Probe wird schon
bei schwacher Vergrisserung, wegen der grésseren Anzahl
gelber und brauner Fragmente, Verdacht erregen. Die
Untersuchung dieser Gemengtheile bei starker Vergrisserung wird
im Falle von Filschung, wenn das Pulver nicht zu fein gemahlen
ist, nicht verfelilen, zum Auffinden wohl erkennbarer Zellen, na-
mentlich der Aussenepidermis, ev. mit der darunter liegenden Quer-
zellenschicht, zu fithren. Ausserdem wird in der gefalschten Probe
die im Vergleich mit reinem Cacaopulver bedeutende Apzahl von
Gefissfragmenten, namentlich von freien Spiralfasern (d. h.
den von der iibrigen Zellwand abgetrennten Verdickungsleisten von
Spiralgefissen) auffallen. Man achte auch auf etwaige Pilzsporen-
haufen und Pilzfiden, welche in den Ammoniakpriparaten besser
als im Chloralhydrat erhalten sind; eine grossere Anzahl solcher
Parasiten ist nicht nur an sich eine unreinliche, die Qualitit der
Waare beeintrichtigende Beimengung, sondern auch ein wahrschein-
liches Anzeichen von der Anwesenheit der Aussenschale. Die von
mir untersuchten reinen Cacaopulver des Handels waren vollstandig
frei von Pilzen.

In sebr fein gepulvertem Cacao, noch mehr in der Chokolade,
wird man allerdings Fragmente der Schale oft nur schwer bestim-
men konnen. Die Anwesenheit einer ungehorigen, wenn auch ihrer
Natur nach nicht erkennbaren, Beimengung wird aber, auch in die-
gsem Falle, sicher erkannt werden konnen, und man wird aus einer
sehr genauen Vergleichung der fremden Bestandtheile mit fein ge-
pulverter Cacaoschale meist zu einem sicheren Resultate gelangen.

§ 4. Die Chokolade.

Echte Chokolade ist ein Gemisch von Cacao und Zucker, mit
oder ohne Zusatz von Gewiirzen. In Wirklichkeit sind es nur
wenige Chokoladen, welche die eben angegebene Zusammensetzung

1) Man vergleiche iiber die Herstellung und Untersuchung das beim Cacaopulver
p- 56 Gesagte. .



58 III. Die Cacaopriparate.

besitzen. In der grossen Mehrzahl der Fille enthalten sie ausser-
dem Mehl in mehr oder weniger grosser Menge!').

In reiner, d. h. blos aus Cacao und Zucker bestehender Choko-
lade, wird man dieselben Bestandtheile wie im Cacaopulver wieder-
finden. Man riihrt etwas von der zu untersuchenden Probe in fein
geschabtem Zustande mit Wasser, bis Befeuchtung eintritt, und
vertheilt dann eine kleine Menge dieser Paste in einem Tropfen
Wasser auf dem Objekttriger. Man versieht das Priparat in ib-
licher Weise mit Deckglischen und untersucht bei starker Ver-
grosserung.

Die Bestandtheile der Cacaobohne sind in der Chokolade sehr
stark zertrimmert, nichtsdestoweniger wird man ohne Mihe, bei
Zusatz von Jod, die kleinen Stirkekdrner erkennen, und die charak-
teristischen Reactionen des Cacaofarbstofis werden wohl erkennbar
sein, wenn auch die Pigmentklumpen meist nicht mehr unversehrt
erhalten sind. Man untersuche auch etwas von der Chokolade in
Chloralhydratldsung, in welchem ganze Zellen der Cacaobohne und
namentlich Bruchstiicke solcher leichter aufzufinden und zu erkennen
sind, als in Wasser,

§ 5. Filschungen der Chokolade.

Der Nachweis des Mehls in der Chokolade ist ebenso
einfach und leicht, wie im Cacaopulver. Man braucht nur eine ge-
ringe Menge des zu priifenden Stiicks fein zu schaben und in
Wasser bei starker Vergrosserung zu untersuchen. Die verschieden-
artigsten Stirkesorten sind schon in Chokolade nachgewiesen worden.

Neben Stiirkemehl werden Mineralstoffe am hiufigsten zur
Filschung verwendet, sei es um das Gewicht der Waare zu ver-
grossern, sei es um die durch Zusatz von Mehl abgeschwiichte
Farbung zu erhShen. Ziegelmehl und andere rothe Mineralstoffe
verrathen sich im auffallenden Lichte an ihrer rothen Farbung; bei
Anwesenheit von Kalk ruft ein Zusatz von Schwefelsiure die Ent-
wickelung von Kohlensiiureblasen und von feinen Gypsnadeln hervor;
Quarzkdrnchen (Sand) leuchten zwischen gekreuzten Nicols in leb-
baften Farben, was ilbrigens auch von zahlreichen anderen Mineral-
stoffen, aber keinem der Bestandtheile der Chokolade, wenn man im
Wasser untersucht, gilt. Im allgemeinen ist indessen der Nachweis
der Mineralstoffe Sache der chemischen Analyse, und das‘Mikroskop
kann nur einige Winke geben.

1) Von verschiedenen Autoren wird ein Mehlzusatz als berechtigt oder sogar
nothwendig bezeichnet, und ist daher nach denselben nicht als F#lschung zu bezeich-
nen, wenn er nicht 10 |, iibersteigt. Es ist nicht Aufgabe dieses Buches, diese Frage
eingehender su besprechen; die einfachste Lisung aber wiire wohl, eine genaue An-
gabe iiber den Mehigehalt auf der Etiquette zu verlangen und solche Waare als ge-
filscht gelten zu lassen, die mehr Mehl als angegeben enthalten wiirde. Allerdings
ist die quantitative Bestimmung des Stirkemehls in der Chokolade eine sehr schwie-
rige Aufgabe.
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Auch die Samenschalen der Cacaobohne werden vielfach
der Chokolade zugesetzt. Man wird bei der Untersuchung auf die-
selben in ganz gleicher Weise verfahren, wie beim Cacaopulver.

Sehr hiufig ist in geringen
Chokoladesorten das theure Ca-
caofett durch billige Fettarten,
namentlich Talg, ersetzt. Diese
Falschung kann nicht auf mi-
kroskopischem Wege nachge-
wiesen werden ; sie verrith sich
meist am Geschmack, nament-
lich an alter Chokolade, welche,
wenn sie animalisches Fett ent-
halt, ranzig zu sein pflegt. Von
Méller wird angegeben, dass Fig. 42. Aus der Erdnuss. 4 Epidermis.
der Erdnusssame ebenfalls als B Keimzelle mit den kugeligen Stirkekar-
Ersatz des Cacaofetts Verwen- nern. (Vergr. 340.)
dung findet, und zwar unge-
schilt beigemengt wird. Die Zellen der Samenschale (Fig. 42) wer-
den diese Filschung ohne Schwierigkeit aufdecken lassen. Man be-
nutze dazu mit Chloralhydratlosung aufgehellte Priparate.

Besondere Aufmerksamkeit verdient endlich die Vanille, welche
in den sogenannten Vanille-Chokoladen keineswegs immer
enthalten ist, sondern hiufig durch Perubalsam oder andere Bal-
same sowie durch Vanillin ersetzt wird. Die Art und Weise, wie
man Vanille in der Chokolade erkennt, ist im Kapitel iiber Vanille
nachzusehen.

Auch Zimmt wird zuweilen der Chokolade als Gewiirz zuge-
setzt. Darliber ist der Paragraph iiber Zimmtpulver in dem dem
Zimmt gewidmeten Abschnitt zu vergleichen. Hervorgehoben sei hier
nur, dass man bei der Priifung auf Zimmt etwas von der zu unter-
suchenden Chokolade fein schabt und zum Durchsichtigmachen
einige Stunden mit Chloralhydratlésung behandelt. Als Be-
obachtungsfliissigkeit dient ebenfalls Chloralhydratlosung.

Ein Hauptbestandtheil der Chokolade ist endlich der Zucker.
Hier kann nicht Filschung stattfinden, indem der Ersatz von
Zucker durch eine andere Substanz sofort am Geschmack bemerkt
werden wiirde. Will man sich durch das Mikroskop eine Vor-
stellung von der Zuckermenge, die eine Chokoladeprobe enthilt,
bilden, so untersuche man in Nelkenol, zwischen gekreuzten Nicols;
die Zuckerfragmente werden in allen Farben des Regenbogens
leuchten.
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Der chinesische Thee besteht aus den in eigenartiger Weise
zubereiteten (vgl. den Anhang) und getrockneten Blattern von Ca-
mellia Thea Link.

Da es relativ schwierig ist, frische Theeblatter zu bekommen,
so wird man sich im allgemeinen mit der Untersuchung der ge-
trockneten Blitter des Handels begniigen miissen; gliicklicherweise
lassen sich die charakteristischen Eigenthiimlichkeiten des Thee-
blatts, bei geeigneter Priparation, vorziiglich an denselben studiren.

§ 1. Gestalt und gribere Structur der Theeblitter.

Die Theeblitter sind langlichoval, bis 1 dm. lang und 5 cm.
breit, in der Handelswaare jedoch stets bedeutend kleiner, an der
Basis in den kurzen Stiel verschmilert, am Gipfel zugespitzt, am
Rande fein geséigt. Die #lteren Blitter sind im lebenden Zustande
lederartig, dunkelgriin, beinahe kahl; die jingeren dagegen besitzen
zahlreiche Haare. Das Nervensystem besteht aus einem starken
Mittelnerv, von welchem sich beiderseits 5—7 Seitennerven unter
einem bald mehr, bald weniger spitzen Winkel abzweigen; zahlreiche
Nerven hoherer Ordnung bilden ein feines Adernetz, dessen Structur
nur mikroskopisch deutlich erkannt werden kann.

Gestalt und grobere Structurverhiltnisse sind auch an den
ll:aufltilqhﬁ? Theeblittern, nach dem Erweichen in Wasser, wohl

enntlic

§ 2. Mikroskopische Untersuchung der Theeblitter.

Die Blitter werden zum Zwecke der mikroskopischen Unter-
suchung zuerst mit Wasser gekocht, um sie von ihrem braunen
Farbstoff moglichst zu befreien '), und dann auf einen oder zwei
Tage in Chloralhydratlosung gelegt. Sie werden in letzterer derart
durchsichtig, dass sie ohne fernere Manipulation untersucht werden

1) Eine vollstiindige Entfirbung erreicht man durch Kochen in Salpetersiure.
Extraction mit Wasser geniigt indessen vollstindig und gibt mehr saubere Priiparate.
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konnen. Die genauere Untersuchung des Hauptnerven, welche zur
sicheren Erkennung der Theeblitter zuweilen, aber keineswegs
immer nothwendig ist, muss jedoch an Querschnitten (oder auch
an Lingsschnitten) die man am besten vor dem Einlegen in die
Chloralhydratlosung herstellt, vorgenommen werden.

Fig. 43. Bestandtheile des Theeblatts. 4 Bruchstlick der Epidermis der Unterseite
mit Spaltéfinung und dem Basaltheil eines Haars (240). B Haar (150). O Steinzel-
len, im Quer- und L#ngsschnitt (240). D Krystalldrusen (340),

Man legt das durchsichtig gewordene Blatt auf der Oberseite,
fiigt so viel Chloralhydratlésung hinzu, als nothig ist, um den
Raum zwischen Objekttriger und Deckglischen vollstindig auszu-
fillen, und untersucht zunéchst bei schwacher Vergrosserung, Man
stellt derart ein, dass die Epidermis der (nach oben befindlichen)
Unterseite scharf sichtbar sei.

Man sehe sich zunichst die Haare an (Fig. 43 A und B),
welche, wie gesagt, je nach dem Alter des Blattes, bald mehr, bald
weniger zahlreich sind, angeblich zuweilen ganz fehlen sollen. Ein
solcher Fall ist mir nie vorgekommen, obgleich ich sehr alte Blatter
untersucht habe. Die Haare des Theeblattes, welche bei starker
Vergrosserung genau untersucht werden missen, sind zum grossten
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Theile ungemein lang, schmal, spitz, einzellig; in der Jugend bis
zur Spitze hohl, besitzen sie bei &lteren Blittern nur noch an der
Basis ein enges Lumen. Diese Haare weichen von denjenigen der
meisten ibrigen Blitter hinreichend ab, um ein vorziigliches dia-
gnostisches Merkmal zu liefern. Man diirfte allerdings, wie aus dem
Vorhergesagten hervorgeht, wenn man keine Haare finde, noch nicht
schliessen, dass man es nicht mit Theeblittern zu thun hat; Haar-
bildungen aber, die zu der gegebenen Beschreibung nicht passen,
etwa solche mit breitem Lumen und diinner Wand, oder mit
hockeriger Oberfliche, oder gar Driisen- und Schildhaare, wiirden
auf kejnen Fall einem Theeblatte angehdren. '

Die Epidermis besteht im Uebrigen aus wellig, contourirten
Zellen mit typisch gebauten Spaltdfinungen, deren Zahl ausserordent-
lichen - Schwankungen unterworfen ist.

Unterhalb der Epidermis
unterscheidet man, bei entspre-
chender Drehung der Mikro-
meterschraube, zwischen den
engen Maschen des Gefidss-

biindelsystems, zundchst
Schwammparenchym, wei-
ter unten, bis an die Epidermis
der Oberseite reichend, Palis-
sadenparenchym. Gefiss-
biindel und Parenchym bieten
nichts sehr Beachtenswerthes;
um so auffallender und diagno-
stisch wichtiger sind dagegen
die sonderbar gestalteten Skle-
renchymzellen (Fig. 43 O),
die von der oberen bis zur unte-
ren Epidermisschicht reichen, hie
Fig. 44. Freiliegende Steinzellen des und da bald in grosserer, bald

Theeblatts. . . . 3

in geringerer Anzahl im Paren-
chym eingesprengt sind. Diese

Sklerenchymzellen sind unregelmissig verdstelt, je nach dem Alter
mehr oder weniger dickwandig, so eigenartig und auffallend, dass
sie unmoglich tibersehen werden konnen, wenn auch weniger getibte
Beobachter sie manchmal erst bei starker Vergrosserung auffinden
diirften. Um diese complicirt und unregelmiissig gestalteten Zellen
genau kennen zu lernen, darf man sich nicht mit dem, was man in
durchsichtigen gemachten Blittern oder Blattstiicken davon sieht,
begniigen. Man muss vielmehr versuchen, dieselben moglichst von
den umgebenden Geweben zu isoliren, was am einfachsten dadurch ge-
schieht, dass man etwas trockemen Thee im Porzellanmérser zu
feinem Pulver zerreibt und mit Chlorralhydratlosung oder Kali-
lauge behandelt; die Steinzellen werden durch das Zerreiben zum
grossen Theil von den umgebenden Geweben befreit, ohne selbst
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zerstort zu werden, und alle Details ihrer Structur treten klar zum
Vorschein (Fig. 44). -

Die Sklerenchymzellen gehdren zu den wichtigsten diagnostischen
Merkmalen des Theeblattes, indem sie sonst in dhnlicher Ausbildung,
nur bei wenigen Blittern vorkommen, welche meist als Filschung
des Thees gar nicht in Betracht kommen konnen und sich in anderer
Hinsicht wesentlich von Theeblittern unterscheiden.

Die Sklerenchymzellen fehlen in keinem Theeblatt, wohl aber
ist ihre Anzahl ausserordentlich wechselnd. Manchmal kann man,
bei schwacher Vergrosserung, deren hundert auf einmal sehen,
andere Male fehlen sie ganz mit Ausnahme des Hauptnerven und
des Stiels, in welchen ich sie stets gefunden. Um die Stein-
zellen im Hauptnerven gut zu sehen, braucht man blos Schnitte
durch denselben parallel zur Oberfliche des Blattes herzustellen;
auch Querschnitte, die am besten nach Behandlung der in Wasser
aufgeweichten Blitter mit Alcohol hergestellt werden, konnen gute
Dienste leisten'). .

Ausser den Steinzellen wird m
in Inneren des durchsichtig gemach-
ten Blattes, zu dessen Untersuchung
wir hiermit zuriickkehren, zahlreiche
graue Fleckchen im Mesophyll unter-
scheiden; man dberzeugt sich bei star-
ker Vergrosserung, dass es Kry-
stalldrusen (von Kalkoxalat) sind,
welche ebenfalls in keinem echten
Theeblatte vermisst werden diirfen,
fir dasselbe aber nicht eigentlich
charakteristisch sind.

Die Epidermis der Ober-
seite, zu deren Untersuchung das
Blatt umgelegt werden muss, ist mit
ganz dhnlichen Haaren wie die Unter-

‘Sieite Jverseél en. nflhie Zellen Sindnin Fig. 45. Mit Chloralhydrat durch.

er Jugend einfach, spiter wellig & > . g -
contourirt. Spaltofinungen fehlen ent  biass' wiv Drive,  Gofisshinder,
weder ganz oder sind doch nur in ge-  Steinzellen und Krystalldrusen, sehr
ringer Anzahl vorhanden. schwach vergr.

Die Zahne sind mit kegel- oder
zapfenformigen, sehr kleinzelligen Driisen versehen, die meist abge-
brochen sind und iibrigens nicht zu den charakteristischen Bestand-
theilen des Theeblattes gehoren, (Fig. 45).

1) Es wird bebauptet, dass der Unterschied auf ungleichem Alter beruhe, indem
junge Bliitter weniger zahlreiche Sklerenchymzellen als alte enthalten wiirden. Ich
halte diese Annahme nicht fiir wahrscheinlich, sondern glaube vielmehr, dass die Zahl
der Sklerenchymzellen bei gleich alten Blittern sehr ungleich sein diirfte. Ich muss
jedoch die Entscheidung dieser fiir die Praxis nicht sehr wichtigen Frage ferneren
Untersuchungen iiberlassen.
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Die Haare, die Steinzellen, die zahlreichen
kleinen Kalkoxalatdrusen sind es,aufwelche man bei
der Untersuchung der Theeblditter seine Aufmerk-
samkeit vor Allem zu lenken hat. Wenn alle drei Merk-
male, oder doch die Steinzellen und die Kalkoxalatdrusen, vorhan-
den sind, und die Blatter im Uebrigen mit Theeblittern iiberein-
stimmen, so wird man mit Sicherheit auf Echtheit der Waare
schliessen diirfen; findet man diese nie fehlenden Bestandtheile des
Theeblattes nicht, so wird man ebenso sicher sein diirfen, dass man
es mit einer Filschung zu thun hat.

Niaher auf die Félschung des Thees einzugehen, ist hier
nicht moglich, es werden eben alle mdglichen Blitter dem
Thee beigemengt. Man wird sich in der R&gel damit be-
gniigen miissen, festgestellt zu haben, ob die Waare echt oder
gefilscht ist. Nur beispielsweise sei daher erwihnt, dass die Blitter
der Weide sich von Theeblattern u. a. durch die Anwesenheit von
einfachen Krystallen, die diesen ganz abgehen, sowie durch
die diinne Membran ihrer Haare unterscheiden. Die Blitter
des Weidenrdschens enthalten Raphiden; die Blitter der
Esche gind mit Driisenhaaren und gehdérmten Spalt-
offnungen versehen etc.; zudem entbehren alle diese Blitter, von
welchen namentlich die erstgenannten hiufig zur Theefilschung
Verwendung finden, der Steinzellen giinzlich.
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§ 1. Structur des Tabacksblattes.

Man verschaffe sich einige frische Blitter von Nicotiana Taba-
cum (oder auch N. rustica) und lege Theile derselben auf min-
destens 48 Stunden in absoluten Alcohol. Die Untersuchung wird
zunichst an diinnen Querschnitten vorgenommen werden, welche
folgendermassen herzustellen sind:

Untersuchung des Querschnitts. Ein Stiick trocke-
nes Holundermark von 3—4 cm Linge wird mit einem schar-
fen Rasirmesser der Linge nach in zwei Hilften geschnitten;
ein Stiickchen des Blattes wird zwischen beide Hilften gelegt,
und diese durch Umwickeln mit einem Faden wieder vereinigt; das
Ganze muss dann eine Stunde oder nach Belieben linger in Alco-
hol liegen; Die Schnitte werden zugleich durch Mark und Tabacks-
blatt gefiihrt, wobei man die Schnittfliche wiederholt mit Alcohol
befeuchten muss, und mit einem Pinsel in ein Uhrglas voll Wasser
iibertragen; man stellt sich mehrere Schnitte her und sucht dann
die feinsten aus. Das Verfahren macht dem Anfianger manchmal
Schwierigkeit, was daher rithrt, dass er das Rasirmesser nicht rich-
tig hilt (vergl. oben p. 4). Nach einiger Uebung wird sich jeder
leicht hinreichend diinne Schnitte herstellen miissen; im Nothfall
konnen dieselben durch Behandlung mit Kali oder Chloralhydrat
durchsichtig gemacht werden.

Die feinere Structur zeigt sich im Wesentlichen derjenigen der
meisten Laubblitter sehr dhnlich; der obere Theil ist von schmalen,
prismatischen oder cylindrischen Palissadenzellen, der untere von
locker verbundenen, unregelmissig verzweigten Schwammparenchym-
zellen eingenommen. Im Schwammparenchym sieht man hin und
wieder Zellen mit feinkdrnigem, beinahe schwarzem
Inhalt. Die nihere Untersuchung des Verhaltens im polarisirten
Lichte und gegen Reagentien zeigt, dass diese Kornchen schlecht
ausgebildete Kalkoxalatkrystalle darstellen. :

Querschnitte und Langsschnitte durch die stirkeren Nerven
ergeben, dass dieselben von ganz typischen Geféissbiindeln durch-
zogen sind, in welchen man leicht die Gefisse erkennt. Fasern
komlln;eﬁ nur den dicksten Nerven zu, Steinzellen fehlen im Taback
génzlich.

Schimper, Anl. z. mikrosk. Unters. 5



66 V. Taback.

Untersuchung von Flichenschnitten. Aus der Epi-
dermis der Ober- und Unterseite entspringen verschiedenartige
Haarbildungen, die man am besten an diinnen Oberflichenschnitten
untersuchen wird. Ohne Miihe wird man die Epidermis derart
abschneiden konnen, dass nur sehr wenig von dem darunter liegen-
den Geweben daran haften bleibt. Zweckmissig ist es, das Blatt
vorher etwas in Wasser zu erweichen, da es durch Alcohol sehr
briichig gemacht wird; sehr empfehlenswerth sind ibrigens fiir die
Untersuchung der Haare lebende Blitter.

Fig. 46. Haare des Tabacksblatts. Vergr. 70. Oben ein stark vergrdssertes (340)
Kopfchen mit Krystalldrusen und einfachen Krystallen.

Die Haare (Fig. 46), welche, da sie gute diagnostische Merk-
male des Tabacks liefern, genau untersucht werden miissen, kénnen
auf drei Typen zuriickgefibrt werden. Am meisten fallen in die
Augen lange Kopfhaare, bestehend aus einem farblosen Stiel und
einem im Verhiltniss zur Linge des letzteren sehr kleinen Kopfe
Der Stiel ist von einer Reihe ganz farbloser, durchsichtiger Zellen,
welche von unten nach oben an Breite abnehmen, gebildet. Das
Kopfchen besteht in manchen Fillen ebenfalls aus einer ein-
fachen Reihe von Zellen, welche durch grossere Breite von den
oberen Stielzellen ausgezeichnet sind; haufiger jedoch sind ausser
den Querwiinden auch Léangswinde vorhanden, sodass es mehr-
reihig ist. Die Kopfzellen sind gefiillt mit einem gelblichen, sel-
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tener weissen, eigenthiimlich lichtbrechenden, dlartigen Stoffe, in
welchem Krystalldrusen und schlecht ausgebildete Einzel-
krystalle von oxalsaurem Kalk liegen.

Zwischen den langen Driisenhaaren sieht man auch in grosser
Anzahl solche, die auf einem kurzen, breiten, einzelligen Stiel einen
relativ grossen, mehrzelligen Kopf tragen, welcher sich von dem-
jenigen der langen Haare, in den von mir untersuchten Fillen,
durch Fehlen der Krystalle unterschied.

Ausser den Driisenhaaren trigt das Tabacksblatt kegelférmige,
spitze, aus einer Zellreihe bestehende Haare.

Man wird an Flichenschnitten durch die Oberfliche auch die
Spaltdéffnungen genauer studiren; dieselben bieten zwar nichts
sehr Eigenartiges, konnen aber immerhin bei genauer Vergleichung
in zweifelhaften. Fillen, einige Anhaltspunkte geben.

Die eigentlichen Epidermiszellen sind gross, an der
Oberseite mit geraden, an der Unterseite mit welligen Contouren.
Sie bieten nichts Eigenthiimliches.

Untersuchung durchsichtig gemachter Fragmente.
Ausser den Schnitten untersuche man grossere Bruchstiicke des
Blattes, welche, ohne weitere Zerlegung, aus dem Alcohol in Chlo-
ralhydrat ibertragen worden sind und in letzterem 48 Stunden oder
mehr gelegen haben. Sie werden dabei, trotz ihrer Dicke, hin-
reichend durchsichtig, um alle charakteristischen Eigenthiimlich-
keiten ihrer Structur erkennen zu lassen (Fig. 47). Bei schwacher

Vergrosserung wird man sehr leicht das Netz der Gefissbindel und
- die diagnostisch hdochst werthvollen Krystallsandzellen, die als
dunkele Flecke in grosser Anzahl im Gesichtsfelde sichtbar sind,
unterscheiden kénnen. Auch die Haare, die Structur der Epider-
miszellen und Spaltéfinungen lassen sich an solchen durchsichtig
gemachten Blattstiicken oft leicht studiren.

§ 2. Untersuchung des Rauchtabacks.

Die zu untersuchende Probe wird zun#ichst in Wasser erweicht; die
dinneren Stiicke und ein Theil der dickeren werden dann, nach oberflich-
lichem Trocknen, mit Fliesspapier in Chloralhydrat iibertragen; an den
iibrig gebliehenen stelle man Schnitte parallel der Oberfliche, sowie
Quer- und Langsschnitte durch die Nerven her, und lege dieselben
ebenfalls in Chloralhydratlésung. Die Einwirkung des letzteren
wird etwa 24 Stunden dauern miissen.

Man untersuche zunéichst die Bruchstiicke. Waren diesel-
ben hinreichend diinn, wie das Fig. 47 abgebildete Fragment des
Deckblatts einer sogen. Manila-Cigarre, so wird man an demselben
sofort, mit grosser Klarheit, das Gefiissbiindelnetz, und, als viel
charakteristischeren Bestandtheil, die dunkelen Krystallsand-
zellen erkennen; die Zellen des Mesophylls enthalten grossere
und kleinere gelbe Klumpen, die sich im polarisirten Lichte

5*
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als Sphiarokrystalle zu
erkennen geben; sie zeigen,
wie die ebenfalls sphérokry-
stallinischen Stiarkekorner, ein
dunkeles Kreuz auf hellem
Grunde. Diese Gebilde ge-
horen zu den diagnostisch
werthvollen  Eigenthiimlich-
keiten des Tabacksblatts; ihre
sichere Erkennung erfordert
aber allerdings den Polari-
sationsapparat. Mit Hiilfe des
letzteren stellt man auch fest,
dass sdmmtliche Mesophyll-
zellen winzige Krystall-
kérnchen enthalten, derart
dass das dunkele Gesichtsfeld
mit glinzend weissen Punk-

Fig. 47. Fragment des Deckblatts einer Ci- ten besdet erscheint.

garre, sehr schwach vergréssert, mit dem Ge- Hat man die Krystall-
figsbiindelnetz und den dunkelen Krystall- sandzellen, die in Tabacks-
sandzellen. blattern beinahe stets reich-

lich vorhanden sind, sowie
die gelben Sphiirokrystalle erkannt, so suche man nach den Haaren.
Manchmal wird man solche nicht gleich in unversehrtem Zustande
finden; in solchen Fillen lege man das Blattstiick um, indem es recht
wohl mdoglich ist, dass die andere Seité noch mit ihren Haaren ver-
sehen sein wird; sie sind im Rauchtaback meist so gut erhalten,
dass ihre Structurverhiltnisse ebenso klar wie an frischen Blittern
erkennbar sind.

Die Haare, die Krystallsandzellen, die Sphirokry-
stalle, wenn erstere ganz zerstort, sogar die beiden letzteren Be-
standtheile, geniligen vollstindig, um ein Tabacksblatt als solches
zu charakterisiren. :

Bei dickeren Blittern wird man, durch sorgfiltige Untersuchung
der Bruchstiicke und Schnitte, die gleichen Structurverhéltnisse
wiederfinden, wie bei den diinnen. Man wird sogar an den dicke-
ren Fragmenten, nach mehrtigigem Liegen in Chloralhydrat, die
Krystallsandzellen und sogar manchmal die Haare hinreichend
deutlich erkennen. Letztere wird man ausserdem an den Flichen-
schnitten untersuchen, in welchen man sich auch die Krystallsand-
zellen des niiheren ansehen wird.

§ 3. Fillschungen des Rauchtabacks.

Filschungen des Rauchtabacks werden oft dadurch bewirkt,
dass geringen oder missfarbigen Tabacksorten durch Imprignation
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mit aromatischen Beizen (sogenannten Saucen) oder durch Bestrei-
chen besseres Aussehen und besserer Geschmack verliehen werden,
und dieselben dann unter falschen Namen verkauft werden. Auch
wird manchmal durch Zusatz von Melasse, Mineralstoffen u. a. das
Gewicht der Waare vermehrt. Diese Filschungen aufzudecken ist
Sache des Chemikers. Der Mikroskopiker hat den Taback auf
Verfilschungen mit den Blidttern anderer Pflanzen zu
untersuchen.

Die Zahl der Pflanzenarten, deren Blitter zur Filschung des
Tabacks benutzt werden konnen, kann nach Hunderten und Tausen-
den gezihlt werden, und man hat in der That bereits die verschie-
denartigsten Blitter nachgewiesen. Nach Hauenschild ') wiirden in
Deutschland folgende Pflanzen dazu verwendet werden: In erster
Linie Runkelriiben, Kohl, Cichorien, Kartoffelkraut, ausserdem
Kirschbaum, Weichsel, Erdartischoke, Linde, Akazie, Wallnuss, Son-
nenblume, Arnica, Wasserkresse, Hanf, Rosen, Eichen, Ampfer,
Betonica, Kastanie, Steinklee.

An eine Beschreibung aller Blitter, welche zur Filschung des
Tabacks Verwendung finden konnen, ist natiirlich nicht zu denken;
die Untersuchung wird sich iibrigens im Allgemeinen nur mit der Fra-
ge, ob fremde Blitter in der Waare vorhanden sind, oder nicht, zu
beschiftigen haben, und die Beantwortung dieser Frage wird dem-
jenigen, der sich eine griindliche Kenntniss der Structur des Ta-
backsblattes angeeignet hat, keine Schwierigkeit machen konnen.

Die zu untersuchende Probe wird nach der im vorigen Para-
graphen beschriebenen Methode fiir die mikroskopische Untersuchung
zurecht gemacht, die Bruchstiicke und Schnitte sodann zunichst
bei schwacher Vergrosserung untersucht.

1) Zunichst suche man nach den Krystallsandzellen,

" welche im Taback stets vorhanden, dusserst leicht, auch an dicken
Fragmenten, erkennbar sind, und sonst in Blattern keineswegs
sehr hiufig vorkommen. Alle ein Quadratcentimeter grosse
oder grossere Stiicke, welche der Krystallsandzellen entbehren,
konnen ohne weiteres als fremde Beimengungen bezeichnet
werden; in allen von mir untersuchten Tabacksorten waren sie
stets im Gesichtsfeld reichlich vorhanden.

2) Hat man Krystallsandzellen gefunden, so unterwerfe man die
Haare einer genauen Untersuchung. Nur ausnahmsweise,
an Fragmenten sehr alter Blitter, wird man keine Haare fin-
den. Man achte darauf, dass Haarbildungen, die von den
drei vorher beschriebenen Formen oder Typen abweichen, dem
Tabacksblatte fehlen, also nur einem fremden Blatte angehdren
konnen. 4

3) Man suche, an recht durchsichtigen Priparaten, nach etwai-
gen Krystalldrusen, Rhaphiden, oder iiberhaupt nach
nicht kornchenartigen Krystallen; letztere allein kommen im

1) Das Tabacksmonopol und das deutsche Volk.
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Tabacksblatte, die Haare ausgenommen, vor, wihrend die Blit-

ter sehr vieler anderer Pflanzen, u. a. auch diejenigen naher

Verwandten des Tabacks (z. B. Bilsenkraut), Drusen, Rhaphi-

den oder grossere Einzelkrystalle enthalten.

4) Man suche nach den Sphirokrystallen, wo moglich, mit
Hilfe des Polarisationsapparats.

In der Regel werden die unter 1—3 angefithrten positiven und
negativen Merkmale hinreichend sein; bei Fehlen von Haaren ist
die Prifung auf Sphirokrystalle nothwendig.

Schlechteren Tabacksorten dilrfen in geringer Menge Rosen-
und Kirschblatter beigemengt sein. Diese Blétter sind mikro-
‘skopisch sebr leicht vom Taback daran zu erkennen, dass sie sehr
reichlich Drusen und Einzelkrystalle von Kalkoxalat ent-
halten und zwar sind diese Krystallbildungen beinahe nur lings
der Gefdassbiindel vorhanden. Daran, an dem Fehlen der
Haare (Rose) oder dem Vorhandensein bloss sparlicher, einzelli-
ger Haare von conischer Gestalt (Kirsche), dem Fehlen von Rhaphi-
den etc. wird man die genannten Blitter sicher von den meisten
anderen Blittern, jedoch nicht von solchen vieler anderer Vertreter
der Familie der Rosaceen, unterscheiden kdnnen.

§ 4. Schnupftaback.

Eine kleine Menge der zu untersuchenden Waare, — etwa eine
Prise, — wird auf 24 Stunden oder linger in Chloralhydratlésung
gelegt, und dann in derselben Flissigkeit, zundichst bei schwacher
Vergrosserung, untersucht.

Man wird nach denselben Merkmalen, wie im Rauchtaback,
suchen, namentlich nach den Krystallsandzellen, auch nach den
Sphérokrystallen; die Haare sind manchmal arg zertriimmert.

Schnupftaback gehort wohl zu den am hiufigsten verfilschten
Waaren, und die Zahl der moglichen Filschungen ist unbegrenzt.
Man wird sich in der Regel damit begniigen milssen, festzustellen,
ob man mit échter oder gefilschter Waare zu thun hat, was einem
etwas geilbteren, mit dem Bau des Tabacksblatts vertrauten Be-
obachter keine Schwierigkeit machen kann. Wer sich lingere Zeit
und eingehend mit solchen Fragen beschiftigt hat, wird auch in
vielen Fillen die Natur der Filschung bestimmen konnen.




VI. Pfeffer.

Die Pfefferkorner des Handels sind wohl beinahe stets, -was
sie sein miissen, nimlich die getrockneten Steinfriichte von Piper
nigrum L. Nur sehr selten werden andere Friichte als Pfeffer-
korner feilgeboten (angeblich die Beeren von Daphne Mezereum),
und nachgemachte Pfefferkérner, &hnlich den kiinstlichen Kaftee-
bohnen, sind bis jetzt nicht auf dem Markt erschienen. Die Kennt-
niss der Anatomie des Pfefferkorns ist nichtsdestoweniger sehr
wichtig, da man ohne dieselbe nicht mit Sicherheit die Untersu-
chung des haufig gefilschten Pfefferpulvers unternehmen kann.

§ 1. Anatomie der Pfefferfrucht.

Man schneidet die Frucht durch die Mitte, und untersucht die
Schnittfliche mit der Lupe. Man, zieht an der Peripherie eine
schmale dunkele Zone: das Pericarp sammt der sehr diinnen
Samenschale. Innerhalb dieser Zone befindet sich ein weisser
oder gelblich weisser, in der Mitte hohler Kern: der Endo-
spermkorper des Samens.

Man stellt dinne Schnitte durch die ganze Dicke des Peri-
carps und den dusseren Theil des Endospermkérpers her, und ldsst
sie ca. 24 Stunden oder, nach Belieben, mehr, in Chloralhydrat-
losung liegen.

Die durch die Wirkung des Chloralhydrats ganz durchsichtig
gewordenen Schnitte werden zunachst bei schwacher, dann bei star-
ker Vergrosserung untersucht.

Die Peripherie ist von einer kleinzelligen Epidermis, deren
feinere Structurverhiltnisse nur schwer erkennbar sind und fir die
Praxis kein griosseres Interesse besitzen, eingenommen (Fig. 48 ep).

Unterhalb der Epidermis befindet sich eine unterbrochene,
stellenweise einfache, an anderen Stellen mehrfache Lage ungleich
grosser und meist radial gestreckter Steinzellen (Fig. 48 a). Sie
besitzen eine dicke, glinzend gelbe, gettipfelte Membran und ihr
sehr kleines Lumen ist meist mit rothbraunem Inhalt gefillt.

Innerhalb der Steinzellenschicht befindet sich eine michtige
Lage sebr dinnwandigen Parenchyms (Fig. 48 b), welche fiir sich
allein etwa */, der ganzen Dicke des Pericarps bildet. Inmitten
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des ziemlich kleinen und sehr diinnwandigen Parenchyms befinden
sich grossere mehr derbwandige Zellen, welche harzartige Stoffe,
die an den Chloralhydratpriparaten nicht wohl erkennbar sind,
enthalten.

In der inneren Hilfte der Parenchym-
zone verlaufen Gefassbindel (Fig. 48 ¢),
die man auf manchen, aber nicht allen
Schnitten sehen wird. Die innersten Paren-
chymzellen (Fig. 48 d) iibertreffen die dusse-
ren an Grosse sehr bedeutend.

Die innerste Zone der Pericarps besteht
wiederum aus Steinzellen (Fig. 48 ¢),
die eine meist einfache, stellenweise je-
doch doppelte Schale um den kugeligen
Samen, mit dessen zarter Haut sie ver-

wachsen sind, bilden. Diese Steinzellen

sind nur an der Innenseite verdickt und
Fig. 48. Theil des Quer-  besitzen dementsprechend auf Meridian-
;gt}-gj:io:; Frucht;fh;;:m?;s schnitten hufeisenférmige Gestalt.
a eStein:ellén, eg Pal.:'enchym’ Auf die Stemsghale fo[gt die’ sehr
mit Oelzellen, ¢ Gefiisse, diinne Samenhaut, die aus einer #usseren
d inneres Parenchym, ¢ innere rothbraunen, und einer inneren farblosen
Steinzellenschale. (Vergr. 70.) %chiclllxt ganz zusammengedrilckter Zellen
esteht.

Die Samenschale umgibt das michtige Endosperm, dessen
dinnwandige Zellen mit kugeligen, zusammengesetzten
Stirkekdrnern erfillt sind; z. Thl. sind letztere in ihre dusserst
kleinen Theikdrner zerfallen.

Im Endosperm spirlich zerstreut sicht man stirkefreie
Zellen, die mit gelbem Harz erfiillt sind; letzteres ist am besten
an Schoitten, die ohne in Chloralhydrat gelegen zu haben, in Was-
ser untersucht werden, festzustellen.

Die Untersuchung des Querschnitts dient wesentlich nur dazu,
einen Einblick in die Structurverhiltnisse der Pfefferfrucht zu geben,
und dieselbe eventuell von anderen Friichten zu unterscheiden. Solche
Querschnittsbilder sind némlich im Pfefferpulver nie vorhanden. Um
Ansichten, wie sie thatsichlich im Pfefferpulver vorkommen, zu erhal-
ten, stellen wir aus dem Pericarp einer moglichst glatten Frucht von
Aussen nach Innen fortschreitend immer tiefere Schnitte her, bis das
weisse Endosperm zum Vorschein kommt, und untersuchen dieselben
in der gleichen Reihenfolge. Vier bis fiinf Schnitte werden in der
Regel wohl geniigen. Dieselben werden zwar nicht von idealer
Zartheit sein, jedenfalls aber nach 24stiindigem Liegen in Chloral-
hydrat hinreichend durchsichtig sein, um die in Betracht kommen-
den Structurverhiltnisse klar zur Anschauung zu bringen. Etwas
dicke Schnitte sind in diesem Falle vorzuziehen, da sie den that-
sichlich im Pfefferpulver enthaltenen Fragmenten ahnlicher ausse-
hen als ganz zarte.
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"Der peripherische Schaitt enthilt die aus kleinen iso-
diametrischen, wenig charakteristischen Zellen bestehende Epider-
mis. Viel auffallender sind die darunter liegenden Steinzellen mit
ihren gelben, glinzenden Winden und ihrem rothbraunen Inhalt.
Man iberzeugt sich, dass die Steinzellen nicht eine zusammenhin-
gende Schale bilden, sondern vielmehr einzeln, oder meist zu Grup-
pen vereinigt, im Parenchym eingebettet liegen.

Die folgenden zwei oder ev. drei Schnitte zeigen
natiirlich am Rande wieder die Epidermis und die Steinzellen; die
Mitte ist aber von dem paremchymatischen Gewebe, das, wie wir es
gesehen haben, die dussere Steinzellenzone von der inneren trennt,
eili!genommen; in diesem Parenchym wird man Gefissbiindel beob-
achten. ‘

Der tiefste Schnitt endlich ist der wichtigste, indem er
ein Bild zeigt, das im Pfefferpulver hiufig vorkommt, némlich die
Flachenansicht der inneren Steinschale sammt der braunen Samen-
haut. Von der starken Verdickung der Innenwand dieser Stein-
zellen ist natirlich nichts zu sehen, da diese horizontal liegt; die
Seitenwiinde sind schméler als das Lumen, ringsum gleich dick,
getiipfelt. Die Steinschale scheint auf der Flichenansicht braun
zu sein; in Wirklichkeit sind, wie das Querschnittsbild zeigte, ihre
Zellen beinahe farblos und verdanken ihre scheinbar dunkele Fir-
bung nur der darunterliegenden durchscheinenden. braunen Samen- -
schale, deren zarte Zellcontouren bei einiger Aufmerksamkeit er-
kannt werden.

§ 2. Schwarzes Pfefferpulver.

Da reines schwarzes Pfefterpulver im Handel selten zu bekom-
men ist, so wird man sich am besten solches, entweder durch Zer-
stossen der Friichte im Porzellanmérser, oder besser mit Hiilfe der
kleinen Pfeffermiihle, die sich in den meisten Haushaltungen befin-
det, herstellen. Eine fiir die Untersuchung hinreichende Menge,
etwa die Spitze eines Skalpells voll, wird mit ca. 1 ccm Chloral-
hydratlésung umgerithrt und 24 Stunden liegen gelassen. Die Unter-
suchung wird in Chloralhydrat vorgenommen.

Die Bestandtheile des Pfefferpulvers sind zum Theil grobkor-
nig, so dass das Deckglas nicht vollkommen horizontal liegt; die
grossten, in dieser Hinsicht am meisten storenden Fragmente miis-
sen mit der Nadel entfernt werden.

Das Pulver muss im Chloralhydrattropfen méoglichst vertheilt
sein, so dass die Fragmente nicht iibereinander liegen und bequem
beobachtet werden konnen.

Hilt man das fiir die mikroskopische Untersuchung fertig ge-
stellte Priparat gegen das Licht und untersucht es mit einer Lupe,
so wird man in demselben folgende Bestandtheile sofort unterschei-
den: 1) dunkel-braune Fragmente, 2) gelb-braune Frag-
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mente, 3) sehr zahlreiche hell-graue oder weissliche Klum-
pen, die im auffallenden Licht (wenn man das Priaparat auf einen
dunkel gefirbten Gegenstand legt) schneeweiss erscheinen. Ein
geiibter Beobachter wird schon mit der Lupe fremde Bestandtheile
aufdecken kbnnen.

_ Die dunkelbraunen Kdérnchen sind, wie die mikrosko-
pische Untersuchung, welche zuniichst bei schwacher Vergrésserung
vorzunehmen ist, lehrt, Stiicke des peripherischen Theils der Frucht
mit den an ihren dunkelgelben stark verdickten Membranen und
meist braunem Inhalt leicht erkennbaren Steinzellen. (Fig. 49 a).

Die helleren, braungelben

@ Bestandtheile des Pulvers sind

@ - * Fragmente der inneren Steinzellen-

S WL gt S schicht sammt der braunen Samen-

o schale. (Fig. 49b). Die Steinzellen

ragen am Rande der Fragmente stel-

lenweise frei iiber die Samenschale

hinaus, und man kann an solchen

Stellen leicht ihre Structur erkennen.

Die im durchscheinenden

Lichte grauen, im auffallen-

den weissen Klimpchen sind

Gruppen von Endospermzellen mit

Fig. 49.. Pfefferpulver. a Stein- ih}'en Stﬁrkekﬁn.)ern, .theﬂwei.s e auch

zellen, 4 Parenchymfetzen mit Ol it Oelzellen; die kleineren sind ein-

zelle, ¢ innere Sklerenchymzone, Zelne Zellen. Die kugeligen, zusammen-

d Stirkekérner, dazwischen Theil- gesetzten Stirkekdrner sind z. Thl

stirkekdrnchen. unversehrt erhalten, z. Th. in ihre
Theilkorner zerfallen. (Fig. 49 s).

Zwischen den eben beschriebenen drei auffallendsten Bestand-

theilen findet man bei der mikroskopischen Untersuchung kleine

Fetzen des Parenchyms (Fig. 49 ¢), die an ihren grossen Oelzellen

leicht erkennbar sind, kleine Gruppen von Steinzellen oder auch

einzelne solche, Bruchstiicke von engen Gefiissen, endlich, und na-

mentlich, zahllose Stirketheilkérnchen. Andere Bestandtheile als

die genannten sind in reinem Pfefferpulver nicht vorhanden.

§ 3. Der weisse Pfeffer.

Das weisse Pfefferkorn ist die ihres dunkelen Pericarps be-
raubte Frucht; es besteht demnach aus dem Samen sammt der
inneren Steinschale und Ueberresten der Parenchymzone. Die Zu-
s:l%mensetzung des weissen Pfefferpulvers ergibt sich daraus von
selbst.
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§ 4. Fitlschungen des Pfefferpulvers.

Das schwarze und weisse Pfeflerpulver gehdren zu den am
hiaufigsten verfilschten Waaren; ja, es ist beinahe un-
moglich, dasselbe im Kleinhandel wirklich rein zu erhalten. Die
gewdhnlichen Zusiitze sind gepulvertes, trockenes Brod, Mehl,
die Pressrickstinde 6lhaltiger Samen (Raps etc), ge-
mahlene Olivenkerne, Nussschalen, Reisspelzen, Siage- -
mehl. Seltener sind mineralische Beimengungen.

1) Mehl und Brod.

Die meisten Mehlarten besitzen so viel grissere Stirkekorner
als der Pfeffer, dass ihr Nachweis, schon bei schwacher Vergrosse-
ring, keine Schwierigkeit machen kann. So Weizen-, Roggen-,
Gersten-, Mais-, Kartoffel-, Leguminosenmehl. .

Etwas mehr Aufmerksamkeit ist nothwendig, um Hafer- oder
Reismehl im Pfefferpulver nachzuweisen. '

Die zusammengesetzten Stirkekorner, die im Hafermehl in
grosser Anzahl unversehrt erhalten sind, besitzen nicht wie digje-
nigen des Pfefferpulvers eine kérnig unebene, sondern eine ganz
glatte Oberfliche, zudem sind ihre Theilkdrner bedeutend grosser
und mit schirferen Ecken und Kanten versehen.

Das Reismehl zeigt in sofern griossere Aehnlichkeit mit dem
Pfeffer, als seine Stirkekdrner ebenfalls zum grossen Theil zu ecki-
gen Massen zusammengebacken sind. Die Theilkdrner sind aber
bedeutend grdsser und mehr scharfkantig, so dass eine Verwechse-
lung bei einiger Aufmerksamkeit und sorgfiltigem Vergleichen der
verdichtigen Probe einerseits mit reinem Reismehl, andererseits mit
reinem Pfefferpulver, unmoglich ist.

Die Stirkekorner des Buchweize nmehls zeichnen sich eben-
falls durch bedeutendere Grosse vor den Theilkdrnern des Pfeffers aus.

Fein gemahlenes oder zerstossenes trockenes Brod ist ein
hiufiges Filschungsmittel des Pfefferpulvers. Die Fragmente er-
scheinen bei schwacher Vergriosserung weiss oder gelb bis briun-
lich; sie sind eckig, structurlos oder meist in ihrem Inneren mit
noch wohl erkennbaren Stirkekdrnern versehen. Namentlich leicht
sind Brodfragmente daran zu erkennen, dass sie bei Zusatz von
Jod (man benutze dazu eine sehr verdiinnte Ldsung) eine violette
Fﬁlll'bung, welche langsam von aussen nach innen fortschreitet, an-
nehmen.

2) Reisspelzen.

Fein gemahlene Reisspelzen kommen als Filschung des Pfef-
ferpulvers vor. Sie besitzen im Wesentlichen eine #hnliche Struc-
tur wie die Spelzen des Gerstenkorns. Vgl. p. 21 u. Fig. 14. Die
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eigenartige wellige Epidermis, die beim Reis jedoch aus ungefahr
isediametrischen Zellen besteht, sammt den darunter befindlichen
Fasern charakterisiren dieselben sofort als Spelzen einer Grasart;
ob wir es mit Reisspelzen zu thun haben, geht aus der sorgfilti-
gen Vergleichung hervor. Die Diagnose:. Grasspelzen, wird aber
wohl in der Praxis geniigen. Dass dieselben schon bei schwacher
Vergrosserung ohne jede Miihe als nicht zum Pfeferpulver gehorig
erkaénnt werden miissen, braucht wohl kaum hervorgehoben zu
werden,

3) Pressriickstinde 61haltiger Samen.

Die nach der Oelextraction ibrig bleibenden Reste der olhal-
tigen Samen kommen als Futtermittel in den Handel und werden
hiaufig im fein gemahlenen Zustande dem schwarzen und weissen
Pfefferpulver zugesetzt. Nachgewiesen sind die Pressriickstinde
der Raps-, Senf-, Lein-, Oelpalmen-, Mandel-, Ara-
chis- (Erdnuss) und Cocosnusssamen.

Pfefferpulver, das auf derartige Verunreinigungen gepriift wer-
den soll, muss theilweise wenigstens 24 Stunden in Chloralhydrat-
losung (etwa 1 ccm fiir eine Skalpellspitze voll) gelegen haben;
die fremden Beimengungen, die bei der Untersuchung in reinem
Wasser meist nur schwer nachweisbar sind, werden dadurch leicht
kenntlich. Der Rest der verdichtigen Probe wird trocken aufbe-
wahrt, um in Wasser untersucht zu werden.

Raps.
Die Samenschale, deren Fragmente im
Rapskuchen massenhaft enthalten sind, besteht,
wie die Untersuchung von Querschnitten durch
den Samen zeigt, der Hauptsache nach aus einer
Schicht cylindrischer oder eher becherférmiger
Zellen mit engem Lumen und tief roth-brauner
Membran; es ist die sogenannte Palissaden-
} schicht. Die Fragmente der Schale, wie sie
Fig. 50. Fragment im Rapskuchen vorliegen, zeigen meist nur die
der Samenschale des gehr charakteristische Flichenansicht derselben
Baps, von der Ober-  (Frig, 50). Die tibrigen Zellen der Samenschale sind
starke verdickts 80 den Fragmenten meist nicht erkennbar, und
dunkle Palissaden- brauchen uns um so weniger zu beschiftigen,
schicht zeigend.  alg gie zur Diagnose nicht ndthig sind.

Innerhalb der Samenschale befindet sich der
Keim, der aus sehr kleinen zarten Zellen, mit dlreichem Inhalt
aufgebaut ist. Behandlung mit Jod farbt die Fragmente des
Keims gelb und letztere Farbung wird ebenfalls, aber in ande-

rer Nuance, durch Kalilauge hervorgerufen.
Nachweis des Raps im Pfefferpulver. Die mikro-
skopische Priifung des Pfefferpulvers auf Raps geschieht zum Theil
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direkt in einem Wassertropfen, zum Theil aber an Material, das in
der erwihnten Weise in Chloralhydratlosung gelegen hat. Zum
Vergleiche muss man reines Pfefferpulver und Rapskuchen vor-
riithig haben, und zwar sowohl trocken als auch in Chloralhydrat.

Im Chloralhydratmaterial suche manbeischwacher Vergrosse-
rung nach Bruchstiicken der Samenschale. Ist Rapskuchen etwas
reichlich zugesetzt worden, so wird man dieselben recht bald gefun-
den haben. Ist es geschehen, so kann man grosserer Sicherheit hal-
ber nach den Fragmenten des Keims suchen, jedoch nicht mehr im
Chloralhydratmaterial. Man vertheile vielmehr etwas von dem
trocken gebliebenen Pulver in einem Tropfen Wasser auf dem Ob-
jekttriger, und untersuche bei schwacher Vergrosserung im auf-
fallenden Lichte, indem man den Spiegel senkrecht stellt oder
ganz bei Seite schiebt, und ein Diaphragma mit mdglichst enger
Oeffnung benutzt, oder auch ein Stiick schwarzes Papier unter den
Objekttriger legt. In reinem Pfefferpulver sicht man unter diesen
Umsténden neben braunen Fragmenten, die vom Pericarp herrithren,
namentlich zahlreiche weisse Klumpen, welche zum grossten Theile
stellenweise halb oder ganz durchsichtig sind, und daher nicht
gleichmissig weiss erscheinen, abgesehen davon, dass ihnen hiufig
kleine, braune Kornchen ankleben; die grdsseren dieser Klumpen
zeigen sich aus eckigen Stiicken zusammengesetzt. Sie nehmen
alle mit Jod eine blaue Farbung an; es sind die uns wohl be-
kannten Bruchstiicke des Pfefferendosperms. .

Ist Raps vorhanden, so wird man ausserdem flockige Gebilde
finden, deren grosste glinzend gelblich-weiss erscheinen, wihrend
die kleineren Schneeflocken vollstindig gleich sehen. Sie besitzen
eine sehr feinkdrnige Structur und sind ganz undurchsichtig. Setzt
man Jodldsung hinzu, so werden sie nicht blau, sondern gelb, bei
langerer Einwirkung braun. Bei Behandlung mit Kali nehmen sie
eine schéne citronengelbe Farbe an. Es sind Fragmente des
Rapskeims.

Den Rapssamen sehr #hnlich und von denselben im zerstossenen
Zustande schwer zu unterscheiden sind die schwarzen Senfsame;
welche angeblich auch manchmal zur Filschung des Pfeffers Ver-
wendung finden. Da eine sichere Unterscheidung dieser Fragmente
von denjenigen des Raps nicht durchfiihrbar ist, so wird das Ur-
theil #iber ein anscheinend durch Raps verfilschtes Pfefferpulver
die Moglichkeit, dass eine solche durch schwarzen Senf vorliegt,
beriicksichtigen miissen.

Erdnuss.

Aehnlich wie der Rapskuchen, werden auch die Pressriickstinde
der Erdniisse (Arachis hypogaea) dem Pfefferpulver beigemengt.
Ihr Nachweis ist sehr leicht.

Der Erdnusssamen besitzt eine roth-braune Schale, deren sehr
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- charakteristische Structur sich
am besten an Priparaten, die
24 Stunden oder mehr in Chlo-
ralhydratlésung gelegen haben,
studiren lisst. Man untersuche
bei starker Vergrosserung.
Die Oberhaut der Samen-
schale besteht aus polygonalen
Zellen mit hochst eigenthiim-
lichen sédgeartigen Mem-
Fig. 51. Aus der Erdnuss. 4 Epidermis. branverdickungen. Diese
B Keimzelle mit den kugeligen Stirkekdr- Zellen waren vor der Behand-
nern. (Vergr. 340.) lung mit Chloral mit einer
dunkelrothen Substanz gefiillt,
die von letzterem vollstindig aufgelost worden ist (Fig. 51 A4).

Unterhalb der Epidermis befindet sich eine Schicht gelber, stark
zusammengedriickter Zellen, in welcher Gefissbiindel verlaufen. Die
Innerhaut endlich ist zart und weiss, wenig charakteristisch.

Der Keim, der die Samenschale ganz ausfiillt, besteht, wie
beim Raps, aus sehr olreichen Zellen (Fig. 51 B), welche aber auch
Starkekorner enthalten; letztere sind klein, kugelig und kémnen
weder mit denjenigen des Pfeffers, noch mit denjemigen der als
Filschungsmittel des Pfeffers in Betracht kommenden Mehlarten
verwechselt werden. Die Zellen werden durch Kali nicht gelb gefirbt.

Nachweis der Erdnuss im Pfefferpulver. Will man
Pfeffer auf Erdnuss priifen, so vertheile man mit einer Nadel etwas
ven der verdichtigen Probe in einem Wassertropfen, und suche bei
starker Vergrosserung, unter Zusatz einer sehr verdiinnten Jod-
losung, nach den kugeligen Starkekérnern. Glaubt man solche
gefunden zu haben, so suche man mit dem schwachen oder eventl.
dem mittleren System nach Fragmenten der Samenhaut, was am
besten an Pulver, das in Chloralhydratlosung gelegen hat, ge-
schehen wird.

Die Fragmente der Samenhaut erscheinen bei schwacher Ver-
grosserung, in Chloralpriparaten, als hell-gelbe Schippchen,
deren Fiarbung von der unter der Epidermis befindlichen Parenchym-
schicht herriihrt; selten sind Fragmente der Epidermis ohne die dar-
unter liegenden Gewebe; sie sind im Chloral vollkommen farblos.
In simmtlichen Fragmenten sind die Epidermiszellen sehr deutlich,
wenn auch die feineren Structurverhiltnisse ihrer Membran nur
einem schirferen Auge schon bei schwacher Vergrosserung erkenn-
bar sind. Hiufig sieht man unter der Epidermis ein dickes Gefiiss-
biindel. Glaubt man ein Fragment der Erdnuss gefunden zu haben,
so untersucht man dasselbe bei starker Vergrosserung, wo die
charakteristischen Structurverhiltnisse der Epidermis jedem Auge
wohl erkennbar werden.

Es dirfte manchem Anfinger schwer begreiflich erscheinen,
dass er bei schwacher Vergrosserung nach Fragmenten der Erd-
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nuss suchen milsse, da doch ihm die sichere Bestimmung derselben
meist erst bei starker Vergrosserung gelingt. Der Grund dieses
Verfahrens ist, dass bei der Grosse des Erdnusssamens, Fragmente
der Schale relativ selten sind, und man daher bei schwacher Ver-
grosserung viel mehr Aussicht hat, ein solches bald in das Gesichts-
feld zu bekommen, als bei starker, wo man manchmal lange ver-
geblich suchen muss.

Um nicht alle moglichen Fragmente, die man bei schwacher
Vergrosserung nicht sofort erkennt, als moglicherweise von der
Erdnuss herrithrend bei starker Vergrosserung untersuchen zu
miissen, merke man sich, dass in Chloralhydratpriparaten nur
blassgelbe, aus deutlichen polygonalen Zellen zusammengesetzte
Bestandtheile Erdnuss-Fragmente sein konnen. Nach einiger
Uebung wird iibrigens auch die sichere Bestimmung bei schwacher
Vergrosserung gelingen.

Leinsamen.

Der Pressriickstand bei der Darstellung des Leintls, der soge-
nannte Leinkuchen, wird hie und da, in feingemahlenem Zustande,
dem Pfefferpulver beigemengt.

Auch bei dieser Filschung liefert die Samenschale die dia-
gnostisch wichtigsten Merkmale. Man stellt diinne Schnitte durch
dieselbe parallel den breiten Seiten des Samens her und lisst
sie 24 Stunden in Chloralhydratlésung liegen.

Die Schale besteht nach aussen aus einer farblosen Epidermis,
deren Aussenwinde in Wasser #usserst quellbar sind, und den
medicinisch wichtigen Schleim liefern. %)iese Epidermis ist im
Pulver stark zertrimmert und daher diagnostisch ohne Wichtigkeit.

Unter der Epidermis befindet sich eine
Schicht runder, gelber, dinnwan-
diger Zellen (Fig. 52 B).

Sehr charakteristisch ist die dritte
Schicht, welche aus schmalen,
sehr dickwandigen, getiipfelten
parallelen Fasern mit engem Lu-
men besteht. Auch diese Schicht ist
gelb gefirbt. Fig. 52. Fragmente der

Auf die Fasern folgen zunichst zarte, Leinsamenschale aus Lein-
farblose, dann, als innerste Schicht, kuchen. . Die braunen
dicht schliessende polygonale Zel- (fm,) B Die runden Zel-
len, mit ziemlich diinner,aber doch len mit den darunter liegen-
dicht getipfelter, weisser Mem- den Fasern (punktirt).
bran unddunkelbraunem, aufGerb- Schwach vergr.
stoff reagirenden Inhalt (Fig.52 4). -

Auch diese Schicht ist diagnostisch sehr werthvoll.

Endosperm und Embryo sind stirkefrei, und ihre Frag-
mente daher nicht mit denjenigen des Pfeflerendosperms zu ver-
wechseln; sie werden durch Kalilauge nicht gelb gefirbt.
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Nachweisdes Leinsamensim Pfefferpulver. Vonden
Falschungen des Pfefferpulvers durch Pressriickstinde olhaltiger
Samen ist diejenige durch Leinkuchen wohl am leichtesten aufzu-
decken, weil bei der Kleinheit und flachen Gestalt des Samens, die
so charakteristischen Elemente der Samenschale sehr zahlreich sind.
Zudem kann man dieselben in Chloralhydratpriparaten mit Leichtig-
keit schon bei schwacher Vergrosserung erkennen.

Vorherrschend sind unter den Bruchstiicken der Leinsamen-
schale solche, die die Faserschicht sammt dem darauf liegenden
gelben Parenchym zeigen. Dieselben besitzen eine hellbraune Firbung
und sind an den dicht stehenden parallelen Streifen
(den Fagsern) und den runden Parenchymzellen leicht er-
kennbar (Fig. 52 B). Auflallend und sehr charakteristisch sind
ferner die Fragmente der Innenhaut mit ihren rein weissen ge-
tupfelten Zellwinden (die Tipfelung nur bei starker Vergrisse-
rung sichtbar), und ihrem lebhaft braunen Inhalt (Fig. 52 4). Die
Bruchstiicke des Embryo stimmen, bis auf das ungleiche Verhal-
ten gegen Kalilauge, mit denjenigen des Raps ilberein.

Mandeln.

Man stelle Schnitte durch die braune, eigenthiimlich schiilferige
Samenhaut her, und lege dieselben auf mindestens 24 Stunden in
Chloralhydratldsung; sie werden zuerst bei starker, dann bei
schwacher Vergrdsserung untersucht.

Die Oberfliche verdankt ihre eigenartige Be-
schaffenheit der Anwesenheit zahlreicher Haar-
bildungen von sehr charakteristischer Structur.
Dieselben sind einzellig, kugelig, und besitzen
eine fein siebartig getilpfelte Membran (Fig. 53 &).

Die Haare sitzen auf einer braunen Zell-
schicht, deren Structurverhiltnisse sehr undeut-
lich gind ; iberhaupt ist mit Ausnahme der Haare
und der dicken Gefissbiindel (g) der Bau der
Mandelsamenhaut schwer erkennbar.

Wie beim Raps bestehen auch im Mandel-
samen die Cotyledonen aus olreichen, stirke-

Fig. 68. Fragment freien Zellen, die aber durch Kali nicht ge-
der Semenschale der 18rbt werden. . .
Mandel. h Haare, g Ge- Nachweisder Mandelnim Pfeffer-
fisse. (Vergr. 70)  pulver. So eigenartig die Haarbildungen der
Mandelsamenhaut auf hinreichend diinnen Schnit-
ten erscheinen, so wird man sie doch, in gefilschtem Pfefferpulver,
bei der schwachen Vergrosserung, welche zur Durchmusterung
gebraucht werden muss, meist kaum erkennen. Dazu sind die
Fragmente zu undurchsichtig. Letztere sind aber nichtsdestoweni-
ger sofort von denjenigen des Pfeffers an ihrer abweichenden dun-
kel-braunen Farbe, und an den dicken Gefdssbiindeln
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(Fig. 53 F), welche sie sehr hiufig durchziehen, unterscheidbar.
Bei der Untersuchung solcher verdiachtigen Fragmente bei starker
Vergrosserung wird man am Rande derselben die charakteristi-
schen Structurverhiltnisse meist hinreichend deutlich erkennen kon-
nen. Uebrigens fehlt es nicht ganz an Stiicken, bei welchen die
eigenthiimlichen Haare sofort erkennbar sind, und da letztere auch
stets isolirt vorkommen, so wird der Nachweis der Mandelkleie im
Pfefferpulver keine grosse Schwierigkeit machen konnen.

Palmenkerne.

Der Same der Oelpalme (Elaeis guineensis) besteht nach
aussen aus einer rothbraunen Schale, deren ziemlich dickwandige,
lingliche Zellen in den von mir untersuchten Fillen kaum erkenn-
bar waren. .

Die Hauptmasse des Samens bil-
detder Endospermkérper, dessen
radial gestreckte Zellen dicke glin- A
zende Membranen mit ganz dhnlichen
netzartigen, im Profil knotenartigen
Verdickungen, wie bei der Kaffee- ‘
bohne, besitzen (Fig.54). Eine Ver-
wechselung mit dem Kaffee, der ibri-
gens als Filschungsmittel des Pfef-
fers nicht in Betracbt kommt, ist bei
der langgestreckten Gestalt der Palm-
kernzellen und dem abweichenden -

Glan% ihrer 1l\lfembrsmFsa,usggzcl‘l‘}oarsen. f‘éﬁeil::m:xsi Sem ;ﬂa::rke:;e
er Zellinhalt (Fig. ) be- ® P -
steht der Hauptsache nach aus zahl- “&‘{,;",ﬁllﬁ‘;“‘;';;gﬂfdf“‘;e‘:{’,,‘;ﬁi',‘;
losen nadelférmigen Fettkrystallen, und ein Proteinkrystall. B Radiale
die in unversehrten Zellen bilschel- ~ Ansicht einer entleerten Zelle.
formig vereinigt sind, in Folge der
Priparation aber meist in Unordnung gerathen. Ausserdem sind
Proteinkorner vorhanden, von welchen eines, das die iibrigen an
Grosse bedeutend ibertrifft, einen grossen rhomboédrischen Pro-
teinkrystall umschliesst.

Nachweis des Elaecissamens im Pfefferpulver. Fett-
und Protein-Krystalle sind in den Pressriickstinden, welche zur
Filschung des Pfeffers Verwendung finden, kaum oder gar nicht
mehr erkennbar. Dagegen erlauben in den Chloralhydratpripara-
ten die charakteristischen Verdickungen der Zellwand, die Bruch-
stiicke des Elaeissamens, schon bei schwacher Vergrosserung, leicht
zu erkennen.

Pressriickstinde der Cocosnuss, welche angeblich auch zur
Filschung des Pfeffers Verwendung finden, habe ich leider nicht
untersuchen konnen. Ihre Unterscheidung von anderen Beimengun-
gen diirfte insofern schwieriger sein, als, nach dem Bilde Méller’s,

Schimper, Anl. z. mikrosk. Unters. 6
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die Zellwinde ziemlich diinn sind und charakteristischer Verdickun-
gen entbehren. Jedenfalls aber, und es ist die Hauptsache, konnen
die stirkefreien Bruchstiicke der Cocosnusssamen unméglich mit
den stirkehaltigen Endospermzellen oder sonstigen Bestandtheilen
des Pfefferpulvers verwechselt werden.

4. Qlivenkgrne.

Filschung des Pfefferpulvers durch gemahlene Olivenkerne fin-
det namentlich in Frankreich statt.

Diesehr dicke S chale des Olivenkerns besteht beinahe ausschliess-
lich aus sehr stark verdickten Steinzellen mit glinzend weisser
getiipfelter Membran und farblosem Inhalt, welche der Gestalt nach
den dusseren Steinzellen der Pfefferfrucht ahnlich sind, und theils
ungefihr die gleiche, theils aber viel bedeutendere Grosse wie diese
besitzen. Die Innenseite der Schale ist von Fasern eingenommen,
die z. Th. ein enges Lumen mit relativ diinner Wand besitzen, zum
grosseren Theil jedoch sehr schmal und dickwandig sind. Diese
Fagern sind im Olivenkernmehl viel weniger zahlreich als die un-
gefihr isodiametrischen Steinzellen.

Der im Vergleich zur Grosse des Kerns sehr kleine Samen
besitzt eine diinne Haut, deren Epidermiszellen quellbare Winde
besitzen, und besteht im Uebrigen aus dem olreichen Endosperm
und Keim. In Folge der geringen Grosse des Samens bilden seine
Bestandtheile, namentlich die allein charakteristischen der Samen-
haut, einen so geringen Bruchtheil des Pulvers, dass sie diagnostisch
kaum in Betracht gezogen werden konnen.

Nachweis des Olivenkernmehls im Pfefferpulver.
Der einzige Unterschied zwischen manchen der Steinzellen des
Olivenkerns und denjenigen des Pfeffers beruht in der ginzlichen
Farblosigkeit der ersteren, welche aber vollkommen geniigt, um
eine Verwechselung der beiderlei Zellen unmdglich zu machen. Ueb-
riigens enthilt der Olivenkern viele Steinzellen, die diejenigen des
Pfeffers an Grosse weit iibertreffen.

Wer iiber einen Polarisationsapparat verfiigt, wird sofort ent-
scheiden konnen, ob in einer Pfefferpulverprobe Olivenkernmehl ent-
halten sein kann oder nicht; die Steinzellen des letzteren erscheinen
niamlich zwischen gekreuzten Nicols, bei schwacher Vergrisserung,
- glinzend weiss, wihrend diejenigen des Pfeffers ebenso glin-
zend gelb sind; die iibrigen Elemente des Pfeffers sind alle sehr
matt und konnen unmoglich verwechselt werden. Solche weiss
leuchtende Bestandtheile konuen vielmehr nur von einer Fil-
schung herrithren, und zwar kommen neben Olivenkernmehl Stirke-
korner, welche durch einen Zusatz von Jod sofort erkannt werden,
ohne dass man den Analysator zu entfernen oder zu drehen brauche,
und Nussschalenmehl in Betracht; letzteres entbehrt der Fasern,
welche zwischen gekreuzten Nicols als glinzend weisse Striche
ebenfalls relativ leicht aufzufinden sind. Hat man solche weiss
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glinzende Bestandtheile, die nicht Stirkekorner sind, gefunden,
so muss man dieselben bei starker Vergrosserung untersuchen, wozu
man den Analysator, nicht aber nothwendig den Polarisator, zu
entfernen braucht. v

Steht ein Polarisationsapparat nicht zur Verfiigung, so ist
unter Umstinden die Untersuchung mehr zeitraubend, da die Be-
standtheile des Olivenkerns, bei schwacher Vergrdsserung, wenn sie
nicht reichlich vorhanden sind, inmitten der weissen Stirkekorner
leicht tibersehen werden konnen, ihr Auffinden bei starker Ver-
grosserung aber sehr zeitraubend ist. Immerhin wird man auch in
gewohnlichem Lichte, bei einiger Geduld, die Filschung mit Sicher-
heit aufdecken miissen.

_ Ausser den genannten, enthilt Olivenkernmehl noch einen dia-
gnostisch wichtigen, aber meist nur sehr spirlich vorhandenen Be-
standtheil, ndmlich farbstoffhaltige Zellen, die von den am Kerne
haften gebliebenen Ueberresten des Fruchtfleisches herrithren. Die-
selben. erscheinen in Wasser violett, werden aber bei Zusatz von
Schwefelsaure morgearoth. Ob diese Farbstofizellen allen Oliven
zukommen, ist mir allerdings nicht bekaunt. :

5) Nussschalen.

Die Nussschale besteht der Hauptsache nach aus Steinzel-
len, die nach aussen sehr kleine, weiter nach innen gréssere Lu-
mina besitzen; die innersten, weichen Schichten sind parenchy-
matisch.

Die Nussschalenzellen sind farblos und ihr Nachweis ist in ganz
dhnlicher Weise, wie bei den Olivenkernzellen, von welchen sie sich
durch den Mangel der Fasern und geringere Grosse unterscheiden,
auszufithren.

6) Holz

Sagemehl von Laubholzern wird im Pfefferpulver auf den er-
sten Blick als fremde Beimengung erkannt- werden. Gefiisse resp.
Tracheiden mit kleinen, dichtstehenden Hoftiipfeln nebst langen
Fasern, werden die fraglichen Gemengtheile, in Chloralhydratpra-
paraten, als Fragmente eines Laubholzes zu erkennen geben. Bruch-
stiicke von Nadelhdlzern sind an den grossen, auf zwei Seiten (den
radialen) zu je einer Reihe geordneten Hoftiipfeln leicht kennt-
lich. Néaheres tber die Baumart zu erfahren, ist ohne sehr ein-
gehende vergleichende Untersuchung meist nicht moglich und fiir
die Praxis ohne Wichtigkeit.

7 Baumrinde.

Gepulverte Baumrinde wird im Pfefferpulver stets, wenn auch

manchmal weniger schnell als Sigemehl, als fremde Beimengung
6*
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erkannt werden. Die meisten Baumrinden enthalten Fasern,
die dem Pfefferpulver ganz abgehen. Ihre Steinzellen sind meist

durch Grosse, Gestalt oder Inhalt von denjenigen des Pfeffers ver- -

schieden. Sie enthalten hiufig Kalkoxalatkrystalle, die im
Pfeffer ganz fehlen etc. Dagegen ist die Bestimmung der einzelnen
Rindenart schwierig und praktisch ohne Wichtigkeit.

8) Mineralstoffe.

Die Anwesenheit von Mineralsubstanzen ist unter dem Mikroskop
sehr leicht nachzuweisen. Kalk wird durch Schwefelsiure unter
Gasentwickelung und Bildung von Gypsnadeln gelést; die anderen
in Betracht kommenden Mineralien unterscheiden sich dagegen durch
Resistenz gegen Schwefelsaure, sowie durch Nichtfirben mit Jod
von den Elementen des Pfeffers, mit welchen sie fibrigens gar keine
Aehnlichkeit besitzen. Die Bestimmung der chemischen Natur der
meisten Mineralsubstanzen ist nur auf chemischem Wege mdglich.

§ 5. Ueber die Vorbereitungen zur Untersuchung des
Pfefferpulvers.

Wer sich mit der mikroskopischen Priiffung des Pfeffers be-
schiftigen will, muss unzweifelhaft reines, am besten selbstherge-
stelltes, Pfefferpulver, sowie die zu dessen Falschung gebriuchlichen
Korper, ebenfalls in Pulverform, vorrithig haben. Zum Aufbewah-
ren dienen am besten gut verschliessbare Flaschchen. Sollte man
sich die Pressriickstinde gewisser Oelsamen im Handel nicht ver-
schaffen konnen, so kann man sich eine Masse von ungefihr glei-
chen Eigenschaften herstellen, wenn man die Samen im Morser oder
‘mit einer kleinen Milhle zerkleinert, in etwas Aether umriihrt, und
filtrirt ; die Behandlung mit Aether, die nur wenige Minuten dauern
darf, hat den Zweck, die Samenmasse theilweise zu entfetten, da ja
die Pressriickstinde ebenfalls nur einen Bruchtheil des urspriing-
lich in dem Samen vorhanden gewesenen Oels enthalten.

Palmenkerne oder Palmenkernmehl wird man sich wohl in
grosseren Drogenhandlungen verschaffen konnen.

Pressriickstinde der Leinsamen (Placenta seminis lini) sind
in allen Apotheken vorrithig. -

" Nussschalenpulver stellt man sich durch Raspeln oder Mahlen
er. :

Kerne reifer Oliven wird man im deutschen Handel schwer
finden; man bediene sich moglichst grosser Salzoliven, deren Kern
in dhnlicher Weise wie die Nussschalen gepulvert wird.

Sidgemehl mindestens eines Nadel- und eines Laubholzes, Rin- -

denpulver einiger, moglichst verschiedenartiger Biume, gemahlene
Reisspelzen, fein gepulvertes Brod, und die Mehle des Handels
werden ebenfalls vorrithig sein miissen.
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Kleine Mengen der Pressriickstinde, des Holz- und Rindenpul-
vers, gemahlene Olivenkerne und Nussschalen wird man in Chlo-
ralhydratlésung aufbewahren, da sie sich im Reagens lange Zeit
in dem fiir die Beobachtung giinstigen Zustand erhalten.

Die Untersuchung wird man zweckmissig mit der Priifung auf
Mehl und Brod beginnen, da diese Korper besonders hiufig zur
Filschung benutzt werden, und keine Vorbereitungen zu ihrem
Nachweis nothig sind. Dagegen ist, um die iibrigen Félschungs-
mittel ausfindig zu machen, Aufhellen des Pulvers ndthig, was, wie
angegeben, durch Liegenlassen desselben in Chloralhydratlésung
wihrend etwa 24 Stunden erreicht wird. Anfinger werden das auf-
gehellte Pulver zunichst mit ebenso behandeltem, reinem Pfeffer-
pulver vergleichen, und falls sie Unterschiede, also die Anwesen-
heit eines fremden Bestandtheils finden sollten, die Natur des letz-
teren mit Hiilfe der im Vorhergehenden gegebenen Beschreibungen
und Figuren zu bestimmen suchen. Ist dies gelungen, so vergleiche
man mit der in Chloralhydrat aufbewahrten Probe des betreffenden
Falschungsmittels.




VII. Der Piment oder Nelkenpfeffer.

§ 1. Die Pimentfrucht.

Die als Piment oder Nelkenpfeffer bekannten Friichte von Eu-
genia Pimenta sind ungleich gross, rundlich, meist stiellos, am
Gipfel von dem viertheiligen Kelch gekront. Ihre Oberfliche ist
braun bis schwarz, fein kornig-warzig. Das Innere ist durch eine
sehr diinne, membranartige Scheidewand in zwei Ficher getheilt,
die je einen nierenférmigen, schwarz-braunen, fein gerunzelten Sa-
men enthalten.

Um den mikroskopischen Bau der Fruchtschale des
Piments zu studiren, braucht man nur einige Querschnitte durch die
Fruchtschale, einen feinen, peripheren, die Epidermis enthaltenden
tangentialen Schnitt, und Fragmente der diionen Scheidewand etwa
24 Stunden in Chloralhydratlosung liegen zu lassen, und dann, in
derselben Fliissigkeit, zu beobachten.

Die Epidermis wird an den peripheren Fldchenschnitten
untersucht; sie ist kleinzellig, mit Spaltoffnungen und spirlichen,
sehr dickwandigen, gekrimmten Haaren (Fig. 55 h), deren klei-
nes Lumen von braunem Inhalt erfiillt ist, versehen. Man sieht an
der Oberfliche hiufig Pilzfiden (vgl. p. 54 Fig. 40).

Die inneren Gewebe werden an den Querschnitten untersucht.
Auf die Epidermis folgt ein braunes, parenchymatisches Gewebe, in
welchem sehr grosse, kugelige Oelriume sich befinden, deren
Inhalt allerdings, in Folge des Trocknens, zum grossen Theil in
die umgebenden Gewebe eingedrungen ist. Die Oelriume ragen
etwas nach aussen hervor und verursachen, dhnlich wie bei der
Apfelsine, die kleinen warzigen Unebenheiten der Oberfliche.

Innerhalb der Zone der Oelraume befinden sich, in braunem
Parenchym eingebettet, zahlreiche grosse Steinzellen (Fig. 55 s),
die den auffallendsten Bestandtheil des Pimentpulvers bilden und
daher genan betrachtet werden miissen. Ihre Membran ist rein
weiss, ringsum gleich dick, von zahllosen Tiipfelcandlen durchzogen,
und, in angeschnittenen Zellen, sehr deutlich und zierlich geschich-
tet; letztere Erscheinung ist an den unversehrt gebliebenen Zellen
meist schwer sichtbar. Ausser den Steinzellen sind im Parenchym
diinne Gefiissbiindel eingebettet. Die Innenseite der Fruchtwand ist
von einer sehr zarten Epidermis {iberzogen.



- ——

VII. Der Piment oder Nelkenpfeffer. 87

Die diinne Scheidewand besteht der Hauptsache nach aus
zarten collabirten Zellen, deren Contouren kaum noch erkennbar
sind. Deutlich jedoch erkennt man in derselben diinne Gefiissbiin-
del, die vorwiegend aus engen Spiralgefissen bestehen, vereinzelte
Steinzellen, die denjenigen der Fruchtwand gleichen, endlich und
namentlich zahllose, sehr kleine Kalkoxalatdrusen.

Der Samen ist von einer dunkelbraunen Schale umgeben,
die sich nicht von dem Samenkern abtrennen ldsst. Diese Schale
besteht nach aussen und nach innen aus einer ziemlich zarten
Epidermis und in der Mitte aus grossen, von bald hellerem, bald
dunkelerem roth-braunem Inhalt erfillten dinnwan-
digen Zellen, die einen der charakteristischsten Be-
standtheile des Pimentpulvers bilden (Fig. 55 b).

Der den Samenkern fiir sich allein bildende Keim ist an der
Peripherie mit grossen Oelrdumen verschen. Er besteht im Uebri-
gen aus Parenchymzellen die mit kleinen, einfachen, oder zwei-
bis viertheilig zusammengesetzten Stirkekdrnern erfiillt sind.

§ 2. Untersuchung des Pimentpulvers.

Man verfihrt genau ebenso wie beim Pfefferpulver. Ein Theil
des Pulvers wird ohne weitere Priparation direkt, in Wasser,
untersucht; eine geringe Menge, so viel als fir die Beobachtung
nothig ist, wird auf einen Tag oder mehr in Chloralhydratlésung
gebracht.

Das nicht mit Chloralhydrat behan-
delte Pulver benutzt man zur Unter-
suchung der Stdarkekérner, da sie
in dem genannten Reagens verquellen
(Fig. 55 a). Die iibrigen Bestandtheile wer-
den zum grossten Theil erst nach der Be-
handlung mit Chloralhydrat hinreichend
durchsichtig, um erkannt werden zu kon-
nen. Ihrer grossen Anzahl wegen fallen in
den Chloralhydratpriparaten zuerst die
grossen, farblosen Steinzellen auf
(Fig. b5s), die theils einzeln, theils zu meh-
reren gruppirt, oft mit Fetzen des brau-
nen Parenchyms noch versehen, im Ge- -
sichtsfeld stets vorhanden sind. Ausser- Fig. 55. Pimentpulver.
dem wird man ebenfalls in grosser Anzahl & Stirke; b farbige Klimpen
die eigenthimlichen braunen Zellen ghale; h Haar; s Steinzellen;
der Samenschale, oder auchnur ihre p Parenchym des Samens.
herausgefallenen Inhaltskérper finden (Vergr. 240.)
(Fig.55b) und ohne Mithe erkennen. Farb-
lose oder weinrothe Fetzen des diinnwandigen Keims, braune Paren-
chymmassen der Fruchtwand werden ebenfalls gleich auffallen. In
grosseren, dunkelbraunen Stiicken wird man hie und da noch die
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grossen Oelbehilter oder Fragmente derselben erkennen. Relativ
sehr spirlich, aber sehr charakteristisch, sind die Haare (Fig. 55 &).
Erdlich sieht man in grosser Anzahl die sehr ungleich grossen Tro-
pfen eines griinen Oels. Die Stiarkekdrner sind als stark ver-
quollene Gebilde eben noch sichtbar.

§ 3. Fillschungen des Pimentpulvers.

Das zu priifende Pulver wird z. Thl. ohne weitere Priiparation,
in Wasser untersucht, z. Thl. erst nach 24 stiindiger oder lingerer
Behandlung mit Chloralhydratlésung.

Das nicht mit Chloral behandelte Pulver wird zur Untersu-
chung auf etwa beigemischtes Mehl sowie auf gepulverte Nelken-
stiele verwendet.

Mehl wird ganz dhnlich, wie wir es fiir den Pfeffer gesehen, be-
sonders hiufig dem Pimentpulver zugesetzt, wird aber auch beson-
ders leicht aufgedeckt, indem die Stirkektrner des Piments mit
denjenigen keiner kiauflichen Mehlart Aehnlichkeit haben.

Zusatz von gepulverten Nelkenstielen ist wohl die hiufigste
Filschung des Piments, mit welchem sie im Geschmack grosse Aehn-
lichkeit haben. Nichts ist leichter als einen solchen Zusatz aufzu-
decken, indem die Nelkenstiele reich sind an gelben,
getiipfelten Fasern, welche in Grosse und Gestalt den Zimmt-
fasern (vgl. Fig. 71 und 72) gleichen, wihrend Fasern dem Piment
‘ganz abgehen.

Die dibrigen Filschungen des Piments stimmen mit denjenigen
des Pfeffers iiberein, und man verfihrt bei ihrem Nachweis genau
in derselben Weise wie bei letzterem. Man vergl. dariiber das in
dem dem Pfeffer gewidmeten Kapitel iiber die Pressriickstinde der
Oelfabrication Gesagte. Schwieriger als im Pfeffer wire der Nach-
weis der Olivenkerne und der Nussschalen (vgl. p.82,83), da
sie der Hauptsache nach aus Steinzellen bestehen, die wie im
Piment, farblos sind. Die Olivenkerne, welche wibrigens, glaube ich,
noch nie im Piment nachgewiesen worden sind, und fiir Deutschland
kaum in Betracht kommen, enthalten Fasern, welche dem Piment
ganz fehlen, und die Steinzellen der Nussschalen sind durchschnitt-
lich bedeutend kleiner als diejenigen des letzteren.

Ueber den Nachweis von Baumrinde, Holz, Mineral-
stoffen ist ebenfalls der Abschnitt tiber Pfeffer zu vergleichen.

Die Vorbereitungen zur Untersuchung von Pimentpulver
sind ganz &hnlicher Art wie beim Pfeffer.




VIII. Gewiirznelken.

Die Bliitthenknospen von Caryophyllus aromaticus, die unter dem
Namen von Gewilrznelken einen wichtigen Handelsgegenstand bil-
den, werden nur in geringem Grade gefilscht, da sie in Pulver-
form sehr wenig Verwendung finden, und ganze Nelken nur aus-
nahmsweise nachgeahmt werden.

§ 1. Anatomischer Bau der Gewiirznelke.

Man stelle zuniichst einen Querschnitt durch den sogenannten
Stiel, d. h. den stabférmigen unterstiindigen Fruchtknoten, her,
und untersuche in Chloralhydrat, zunéchst bei schwacher (oder
mittlerer) Vergrosserung. Die Peripherie ist von einer kleinzelligen,
derbwandigen Epidermis eingenommen, welche ein parenchyma-
tisches, die Hauptmasse der Nelke bildendes Grundgewebe umgibt.
In letzterem eingebettet befinden sich, im peripherischen Theil,
grosse Oelriiume, deren wesentlich aus dtherischem Oel bestehender
Inhalt bei der trockenen Nelke zum grossen Theil in die umgeben-
den Gewebe eingedrungen ist. Ausserdem sieht man auf dem Quer-
schnitte die Durchschnitte von Gefissbiindeln, die auf
dem Lingsschnitte genauer zu untersuchen sind.

Die Gefdassbiindel zeigen auf Liingsdurchschnitten, bei
starker Vergrosserung untersucht, neben zartwandigen Elementen
(Siebréhren, Parenchym etc.) sehr enge Spiralgefdsse und ein-
zelne sehr dickwandige Fasern. In und an den Gefiissbiindeln
befinden sich, in besonderen kleinen Zellen, Krystalldrusen von
oxalsaurem Kalk. Stiérke fehlt in der Nelke gédnzlich.

Die Untersuchung der Kelch- und Blumenblétter ergibt
im Wesentlichen das Gleiche. In den Antheren der zahlreichen
Staubgefisse wird man manchmal, aber nicht immer, die dreieckigen
Pollenkdrner erkennen, die im Pulver zu spirlich vorkommen
um als diagnostisches Merkmal Verwendung zu finden.

§ 2. Das Gewiirznelkenpulver und seine Filschungen.

Die zu untersuchende Probe wird, ganz #hnlich wie beim
Pfefferpulver, theilweise auf 24 Stunden oder mehr in Chloralhydrat-
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losung gelegt. Der Rest kann sofort, und zwar in Wasser, zu-
niichst bei schwacher Vergrosserung, untersucht werden. Die
Bestandtheile des Gewiirznelkenpulvers sind in Wasser zum grossen
Theil zu undurchsichtig, um ihrer Natur nach erkannt zu werden.
Man begniigt sich daher damit, festzustellen, ob Stirke vorhanden
ist oder nicht; ist ersteres der Fall, so hat man es unzweifelhaft
mit einer Filschung zu thun, die hochst wahrscheinlich in einem
Zusatz von Mehl, dessen Natur mit Hilfe der im ersten Abschnitt
gegebenen Diagnosen und Abbildungen unschwer festgestellt werden
wird, allenfalls aber auch durch Beimengung von Mutternelken,
(s. u.) bedingt werden kénnte.

Das Chloralhydratmaterial dient zur Untersuchung der Gewebe-
bruchstiicke, zunéchst bei schwacher Vergrosserung; als Einschluss-
flissigkeit dient, wie gewohnlich, ebenfalls Chloralhydratlésung. An
grosseren Fragmenten wird man die Oelliicken erkennen; ausser-
dem sind Bruchstiicke der Epidermis, der Gefissbiindel mit ihren
schmalen Spiralgefdssen, Parenchymfetzen, Kalkoxalat-
drusen unterscheidbar.

Zur Fialschung des Gewiirznelkenpulvers dienen, ausser dem
schon erwihnten Mehle, die Nelkenstiele, d. h. die Bliithen-
stiele (nicht zu verwechseln mit den stielférmigen Fruchtknoten)
der Gewiirznelken. Diese Stiele sind durch die Anwesenheit grosser
Steinzellen und zahlreicher gelber Fasern ausgezeichnet,
und daher im Gewiirznelkenpulver, das der ersteren entbehrt, und letz-
tere blos ganz vereinzelt enthilt, leicht nachweisbar; zudem sind die
Gefiisse der Nelkenstiele nicht Spiral-, sondern Trep p en gefisse.

Weit seltener besteht die Filschung in einem Zusatz der schon
grwihnten Mutternelken, d. h. der Friichte des Gewiirznelken-

aumes.

Auch die Mutternelken enthalten Fasern und Steinzellen,
erstere von unregelmissiger, knorriger Gestalt; besonders charak-
teristisch aber sind die Elemente des grossen, und daher im Pulver
reichlich vertretenen Keims. Letzterer besteht nimlich aus stark
getipfelten Parenchymzellen, welche eine gewisse Aehnlichkeit
mit denjenigen der Lupine (vergl. Fig. 32) besitzen, und mit ei-
formigen Stiarkekornern, von excentrischem Bau, die mit
keiner Stirkeart des Handels, die als Falschungsmittel ganz ausge-
schlossene echte Sagostirke ausgenommen, Aehnlichkeit besitzen.

Ausser den genannten kommen fir das Gewirznelkenpulver
die gleichen Filschungsmittel in Betracht, wie fir Pfeffer- und
Pimentpulver. Bei der geringen Bedeutung des Gewiirznelken-
pulvers fiir den deutschen Handel wird es geniigen, auf den Ab-
schnitt: Pfeffer hinzuweisen.




IX. Paprika.

Der anatomische Bau der verschieden grossen Friichte, die
unter dem Namen spanischer Pfeffer, Cayennepfeffer,
rother Pfeffer, Paprika, u. a. m. bezeichnet werden und
von Capsicum-Arten herrithren, ist nicht wesentlich verschieden.

§ 1. Bau der Paprikafrucht.

Man stelle zunichst einen diinnen Querschnitt durch die
Fruchtwand her und untersuche denselben in Wasser, bei schwacher
oder mittlerer Vergrosserung. Man sieht, dass die ziemlich klein-
zellige dussere Epidermis mit einer sehr stark verdickten
Aussenwand versehen ist, dass die 3 bis 4 #ussersten Zellschichten
ebenfalls, namentlich an den Kanten, dickwandig sind, wihrend die
innersten sehr zarte Membranen besitzen und mehr oder weniger
collabirt sind. Die Innenhaut ist stellenweise dickwandig, an
anderen Stellen sehr zart; ihre Structur ist auf dem Querschnitte
nicht wohl erkennbar. Die Hauptmasse der zwischen Aussen- und
Innenepidermis enthaltenen Zellen sind Parenchymzellen, die
das Grundparenchym oder Grundgewebe bilden; in dem inneren,
zartwandigen Theil dieses Grundgewebes eingebettet befinden sich
einige Gefiassbindel.

Weit instructiver als der Querschnitt, der nur zur ersten
Orientirung dienen kann, sind die Lingsschnittbilder.

Man mache, von aussen nach innen fortschreitend, eine Anzahl
diinner tangentialer Schoitte, so dass der tiefste derselben
die Innenhaut enthalte, und untersuche in Wasser, zuniichst bei
schwacher (oder mittlerer) Vergrosserung.

Der dusserste Schnitt enthélt natiirlich die 4ussere Epider-
mis (Fig. 56 4). Dieselbe besteht aus missig grossen, in der
. Lingsrichtung nur wenig gestrekten Zellen, mit dicken, getiipfelten
Seitenwianden. Tiipfel befinden sich ausser an den Seitenwinden, in
geringer Anzahl auch an der Hinterwand, fehlen aber an der Aussen-
wand ganzlich.

Wir sehen in den Zellen der Epidermis, wie in beinahe simmt-
lichen Zellen der Fruchtwand, sehr kleine rothe Kiigelchen. Es
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.
Fig. 56. Elemente der Paprikafrucht. .4 Aussenepidermis. B Steinzellen der Innen-
epidermis. C Epidermiszelle des Randtheils der Samenschale.

sind Oeltropfen, die bei der Desorganisation der plasmatischen
Farbkorper (Chromoplasten) entstanden sind. Unversehrte, rund-
liche oder etwas lingliche Chromoplasten sind meist noch in einigen
Zellen vorhanden und man wird sie finden, wenn man danach sucht,
was iibrigens ganz tiberflissig ist.

Die zuniichst unterhalb der Epidermis befindlichen Zellen sind
ebenfalls ziemlich stark verdickt und gettipfelt; sie werden aber,
je mehr wir nach innen dringen, dinnwandiger und schliesslich
sehr zart. In dem inneren Theile der Fruchtwand verlaufen die Ge-
fissbiindel, deren auffallendste Bestandtheile enge Spiralgefisse sind.

Besondere Beachtung verdient die innere Epidermis. Sie
besteht zum Theil aus sehr zartwandigen, zum Theil aber aus sklero-
tischen, ziemlich dickwandigen Zellen (Fig. 56 B). Letztere sind
meist linglich, wellig contourirt, an ihren Seitenwiinden dicht ge-
tiipfelt ; die tangentialen Winde sind meist glatt, nur in wenigen
Zellen mit vereinzelten Tiipfelchen versehen.

Nach der Untersuchung der Fruchtwand wende man sich an
die Samen. Man stelle zunichst diinne Querschnitte durch den
ganzen Samen her und lege sie auf einige Stunden in Chloralhydrat-
losung; in gleicher Weise behandele man einige,  die Oberhaut
enthaltende, Tangentialschnitte durch die Samenschale.

Die Epidermis der Samenschale besteht aus eigenartigen
Zellen, die von Mboller als Gekrosezellen bezeichnet worden sind
(Fig. 56 C). Sie sind an den breiten Seiten der Samen dinn
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tafelformig, an den Kanten tief trichterformig, mit sehr stark ver-
dickter, hockeriger Innenwand und glatter Aussenwand. Auf
den Flachenansichten sind die Contouren der tafelfsrmigen Zellen
nur undeutlich, diejenigen der oft sehr grossen (Fig.56 A4) Zel-
len der Kantengegend durch die breiten Seitenwiinde des Trichters
scharf bezeichnet. In den von mir untersuchten Fillen waren
die Hocker der Innenwand kurz und diinn cylindrisch, wiahrend Mol-
ler mehr breite unregelmiissige Bildungen darstellt. Hierin diirf-
ten daher wohl, bei den unzihligen Varietiten des Rothpfeffers,
Unterschiede vorhanden sein.

Die tieferen Gewebe der Samenschale sind diinn parenchymatisch
und bieten nichts beachtenswerthes; letzteres gilt auch von den
Oel- und Aleuronkdrner filhrenden Geweben des Endosperms und
des Keims.

§ 2. Das Paprikapulver.

Man lasse vor der Untersuchung einen Theil der Probe in
Ammoniak, einen anderen in Chloralhydratlosung einen Tag oder
lingere Zeit ‘liegen; von dem erstgenannten Reagens nehme man
etwa 2—3 ccm, von dem letzteren ca. 1 ccm fiir eine kleine Skal-
pellspitze voll des Pulvers. Ein Theil endlich wird ohne weitere
Manipulation direkt zur Untersuchung Verwendung finden kdnnen.

Den letzteren Theil benutze man zur Untersuchung der Stiarke-
korner. Solche sind in reinem Paprikapulver in sehr geringer An-
zahl vorhanden und so klein, dass sie auch bei starker Vergrbsse-
rung beinahe punktformig erscheinen. Reichlicherer Stirkegehalt,
namentlich auch das Vorhandensein grosserer Stirkekorner, ist
auf Filschung oder Verunreinigung zuriickzufiihren.

In dem Ammoniakpriparat wird man schon bei schwacher
Vergrosserung, in grosser Anzahl, Fragmente der Aussenepidermis
(Fig. 56 4) und der darunter liegenden Gewebe, mit ihren stark
getiipfelten Zellen und feinkdrnigem, rothem Inhalt finden. Dagegen -
sind die zarteren inneren Parenchymgewebe derart zerstort, dass
ibre Bruchstiicke nur selten noch bestimmt werden kbnnen; die in
diesem Theile der Frucht enthalten gewesenen rothen Tropfchen
liegen meist frei in der Untersuchungsfliissigkeit. Meist unversehrt
und sehr leicht kenntlich, auch schon bei schwacher Vergrosserung,
sind die Steinzellen der Innenepidermis (Fig. 56 B) und die
so eigenartigen Epidermiszellen der Samenschale (Fig. 56
C). Fragmente von Gefdssen, hie und da Fasern, auch grossere
Fragmente des Holzkoérpers des Fruchtstiels, sehr selten Haare
des Kelchs werden ebenfalls unschwer unterschieden werden. Da-
neben befinden sich im Paprikapulver auffallend viele kleine Fetzen
zarter Gewebe, deren sichere Bestimmung nicht durchfihrbar
ist, die aber zum grossten Theile auf die inneren Theile der Frucht-
wand und auf die Gewebe des Samenkerns (Endosperm und Keim)
zurfickzufithren sind. :
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Im Chloralhydratpriiparate versuche man etwaige, im Ammoniak
undurchsichtig gebliecbene Bestandtheile zu bestimmen. Im Ganzen
leistet bei der Paprika das Chloralhydrat nicht so gute Dienste wie
bei den meisten anderen Objekten, indem es den Farbstoff auflost,
und somit eine der charakteristischsten Eigenthiimlichkeiten des
Paprikapulvers zerstort.

Wir haben somit gesehen, welche Elemente in einem reinen
Paprikapulver sein diirfen und sein miissen. Sollten ausser den
erwihnten noch andere Bestandtheile in der untersuchten Probe
vorkommen, so wiirde man es mit einer Filschung zu thun haben.

§ 3. Die Filschungen des Paprikapulvers.

Zur Falschung des Paprikapulvers finden im Allgemeinen die
gleichen Stoffe Verwendung, wie fiir den Pfeffer, und ihre Anwe-
genheit ist, wo moglich, noch leichter als in letzterem nachzuweisen.
Ich setze voraus, dass der Leser sich nicht mit den Filschungen
des Paprikapulvers beschiftigt, bevor er sich mit demjemigen des
Pfeffers vertraut gemacht hat, so dass ich mich, wnter Hinweis auf
die naheren Erdrterungen in dem dem Pfeffer gewidmeten Abschnitt,
sehr kurz fassen konnen werde.

Besonders einfach und leicht ist der Nachweis im Pfefferpulver
der Pressriickstiinde Olhaltiger Samen. Die Bruchstiicke der
Schale der Lein-, Raps- und Mandelsamen sind schon an
der braunen Farbe als fremde Gemengtheile erkennbar,
indem braune Elemente in der Paprika ganz fehlen. Man achte hier
nur auf die Fragmente der Samenschalen (Fig. 57—5Y), indem die-
jenigen des Samenkerns, welche im Pfefferpulver diagnostisch ver-
werthbar sind, mit denjenigen der Paprikasamen grosse Aehnlich-
keit besitzen. Die Zellen der Palmkerne (Fig. 60) und diejeni-
gen der Samenschale der Erdnuss, sowie die Starkekoérner der
letzteren, werden bei etwaiger Filschung mit diesen Objekten die-
selben gleich verrathen.

Chloralhydratpriiparate leisten ebenfalls die besten Dienste zur
Untersuchung auf Holz- und Rindemmehl. Sandel- und Ci-
garrenkistenholz werden sofort an der rothen Farbe von den
Holzelementen des Paprikastiels unterscheidbar sein. Etwaige Bei-
mengung eines anderen Holzes wird, wenn sie fir den Filscher
lohnend sein soll, ebenfalls nicht unentdeckt bleiben, indem reines
Paprikapulver nur sehr spirliche Holzelemente enthdlt. Es wire
tibrigens, um letztere ganz auszuschliessen, wie mir scheint, be-
rechtigt, auch den Zusatz der Stiele als Filschung aufzufassen.
Beigemengtes Rindenmehl wird sich meist an den Steinzellen,
welche in keinem Fall mit denjenigen der inneren Epidermis der
Paprikafrucht tibereinstimmen, an den Fasern, welche nur &usserst
spirlich in der Paprika enthalten sind, namentlich auch an den Kry-
stallen von Kalkoxalat, die letzterem ganz fehlen, dagegen in bei-
nahe allen Rinden enthalten sind, verrathen. Krystalle sind tibri-
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Fig. 57.

Fig. 59. Fig. 60.

Fig. 57. Fragment der Samenschale des Raps, von der Oberfliche gesehen. (Vergr.
840.) — Fig. 58. Fragmente der Leinsamenschale aus Leinkuchen, .4 bei mittlerer,
B bei schwacher Vergrésserung. — Fig. 59. Fragment der Samenschale der Mandel.
h Haare, g Gefissbiindel. (Vergr. 70.) — Fig. 60. Elemente des Palmenkerns.
(Vergr. 240.)

gens auch im Holz haufig vorhanden, werden aber dann in Gemein-
schaft mit den Elementen des letzteren vorkommen.

Olivenkerne, Nussschalen, wenn sie zur Filschung der Pap-
rika Verwendung finden sollten, wiirden an ihren dickwandigen
Steinzellen leicht kenntlich sein.

Die Untersuchung auf Mehl und Brod wird einfach in Was-
ser, mit und ohne Zusatz von Jod, vorgenommen.

Von Mineralstoffen wird man leicht, und zwar am besten in
Chloralhydrat, Ziegelmehl erkennen. Die Bestandtheile dessel-
ben erscheinen ndmlich im auffallenden Lichte (vgl. dariiber
das p. 20 Gesagte) roth auf dem schwarzen Gesichtsfelde.

Auf kohlensauren Kalk untersuche man mit Schwefelsiure,
welche Bildung von Kohlensiureblasen und Entstehung von feinen
Gypsnadeln hervorruft. Sandkdrnchen, Gypsfragmente wiirden zwi-
schen gekreuzten Nicols an ihrer starken Doppelbrechung leicht als
fremde krystallinische Beimengung erkannt werden. Im Uebrigen
ist hier, wie in allen dbrigen Fillen, die Untersuchung auf Mine-
ralstoffe mehr die Sache des Chemikers als des Mikroskopikers.

In Bezug auf die Art und Weise, wie man im Allgemeinen
bei der Untersuchung des Paprikapulvers verfihrt, gelten mu-
tatis mutandis dieselben Vorschriften wie fiir den Pfeffer. Vgl. p. 84,




X. Senfmehl.

Das Senfmehl wird aus den Samen von Brassica nigra K.
(schwarzer Senf), Sinapis alba L. (weisser Senf) oder Sinapis
juncea Meyer (russischer oder Sarepta-Senf) dargestellt. Nii-
heres dariiber ist im Anhang mitgetheilt.

§ 1. Bau des Senfsamens.

Charakteristische Gemengtheile des Senfpulvers sind nament-
lich, wenn dasselbe nicht aus geschilten Samen hergestellt ist, die,
wegen der Kleinheit der letzteren relativ sehr zahlreichen Bruch-
stiicke der Samenschale. Diese muss daher genau untersucht wer-
den, was an Tangential- und Querschnitten geschehen wird.

Fig. 61. Elemente der Samenschale des Senfs. a Plasmaschicht, 5 Siulenschicht,
) ¢ Subepidermalschicht, d Epidermis. Vergr. 240.

Zu diesem Zwecke stelle man sich an einem Holundermarkcy-
linder eine glatte Querfliche her, bringe auf die letztere einen Tropfen
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einer dicken Gummilésung, der man etwas Glycerin zugesetzt hat,
lege den Samen in den Tropfen und lasse eintrocknen: sprode wird
das Gummi des Glycerins halber nicht, und es lidsst sich ausge-
zeichnet schneiden. Am besten wird man sich gleich ein paar solche
Stangen zurecht machen.

Die Schnitte werden in Chloralhydratldsung untersuchi.

Man wird folgende Schichten unterscheiden miissen (Fig. 61):

1) Zu #usserst eine farblose Epidermis (d), welche auf Fli-
chenschnitten aus eckigen, dichtschliessenden Platten mit glinzen-
der Mitte zusammengesetzt erscheint. Die Zellen erscheinen auf
dem Querschnitt rechteckig. Um die interessanten Eigenschaften
der Epidermis des Senfsamens kennen zu lernen, lege man einen
Querschnitt trocken auf den Objekttriger und bringe, wihrend man
beobachtet, Wasser hinzu; die Zellen nehmen dabei durch Aufquel-
len bedeutend an Hohe zu und werden schleimig-gallertartig.

2) Unterhalb der Epidermis befinden sich grosse, beim weissen
Senf dickwandige, in zwei Schichten geordnete, beim schwarzen
Senf weniger leicht erkennbare Zellen, die nicht gerade zu den
charakteristischen und praktisch wichtigen Elementen der Senf-
schale gehéren (c).

3) Sehr charakteristisch ist dagegen die dritte Zone, die als
Saulenschicht bezeichnet wird (). Sie besteht aus prismati-
schen, an der Basis stark verdickten, oben dinnwandigen Zellen,
deren Membran beim weissen Senf weiss, beim schwarzen und Sa-
reptasenf dagegen braun ist und den Farbenunterschied der ge-
nannten Samen wesentlich bedingt. Auf den Flichenschnitten ist
diese Zone ebenfalls an ihren kleinen, unregelmissigen Lumina und
ihren dicken, beim schwarzen Senf schén kastanienbraunen Winden
sehr auffallend; ihre Fragmente sind im Senfpulver leicht in Menge
aufzufinden. .

4) Auf die Saulenschicht folgen diinnwandige Zellen, die beim
schwarzen und braunen Senf einen braunen Farbstoff enthalten und
die sogenannte Pigmentschicht bilden, beim weissen Senf dagegen
farblos und schwer kenntlich sind.

H) Wichtig ist die darauf folgende sogenannte Plasmaschicht
(a), die sich sehr leicht von den fibrigen trennt und deren Frag-
mente daher im Mehl vielfach frei vorliegen. Sie besteht aus
grossen, ziemlich dickwandigen Zellen mit glinzendem, dichtem, we-
sentlich aus kleinen Aleuronkdrnern bestehendem Inhalt. Da in-
dessen der Zellinhalt sowohl in Wasser wie in Chloralhydrat zer-
stort wird, muss man diese Schicht auch in dickem Glycerin oder
in Oel untersuchen.

Die innersten Zellen der Samenschale sind sehr zart und di-
agnostisch ohne Bedeutung.

Der Keim wird an dinnen Schnitten in dickem Glycerin un-
tersucht. Er besteht aus kleinen, diinnwandigen Zellen mit grossen
Aleuronkornern; in der dazwischen liegenden Grundsubstanz ist
reichlich fettes Oel enthalten. .

Schimper, Anl. z. mikrosk, Unters. . 7
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§ 2. Das Senfmehl und seine Filschungen.

Die Senfmehle des Grosshandels, namentlich die englischen, ent-
halten sehr haufig grosse Mengen von Getreidemehl, dessen Nach-
weis mit dem Mikroskop iberaus leicht ist, indem der Senf-
samen gar keine Stirke enthilt. .

Sehr hiufig dienen zur Filschung des Senfmehls die Press-
riickstinde Olhaltiger Samen, die bereits bei Gelegenheit des
Pfeffers des niheren besprochen wurden. Sehr leicht ist Lein-
samenkuchen an der charakteristischen Structur der Samen-
schalen (Fig. 57), namentlich an der zierlichen Lingsstreifung, zu
erkennen ; die Fragmente des Endosperms und des Keims des Leins
sind auch daran leicht von denjenigen des Senfs zu unterscheiden,
dass sie, mit Kali behandelt, ihre Farbe nicht #indern, wihrend die-
jenigen des Senfkeims eine lebhaft citronengelbe Farbe, dhnlich wie
bei dem frither besprochenen Rapssamen, annehmen; am merkwiir-
digsten ist der Farbenunterschied im auffallenden Lichte. (Vgl. p. 77).

Wihrend der Nachweis der Leinsamen gar keine Schwierigkeit
macht, ist Fialschung des braunen oder schwarzen Senfmehls mit
Rapskuchen mikroskopisch kaum sicher nachweisbar, indem die
wenigen Unterschiede nur an Querschnitten, die im Senfmehl so
gut wie gar nicht vorkommen, erkennbar sind. Dagegen kann man
chemisch, durch Schwefelbestimmung, solchen Zusatz, wenn er nicht
sehr gering ist, sicher erkennen.

Endlich ist zu erwidhnen, dass manche Senfpulver mit Curcuma
versetzt sind, ein Zusatz, den man kaum als betriigerisch bezeichnen
kann, da er jedenfalls nur in der Absicht geschieht, dem Senfpulver
gleichzeitig schonere Farbe und grosseren Wohlgeschmack zu ver-
leihen; die Fragmente der Curcuma erscheinen unter dem Mikroskop
gelb und werden durch Jod blau gefirbt. ,

Die Senfpulver des Kleinhandels, welche zur Selbstbereitung
von Senf (durch Zusatz von Essig, Wein, Fleischbriihe etc.) dienen
sollen, enthalten stets, neben den Elementen des Senfsamens, allerlei
Gemengtheile, welche, nur insofern sie den Wohlgeschmack in keiner
Weise erhohen, wie etwa Raps- oder Leinkuchen, als Filschung
aufzufassen sind. Auch ein missiger Zusatz von Getreidemehl
~ ist in solchem Pulver nicht als betriigerisch aufzufassen, indem er
zur Milderung des ev. noch durch verschiedene Gewiirze erhohten,
allzuscharfen Geschmacks dient. Wirklich reines Senfmehl wiirde
als Gewiirz, auch mit Wein oder KEssig gemischt, kaum wohl-
schmeckend sein. Solches wird blos vom Grosshindler, der daraus
Speisesenf herstellen will, verlangt.

Was den soeben erwihnten Speisesenf betrifft, so gilt von
demselben noch in viel hoherem Grade das eben ven dem Senfpulver
des Kleinhandels Gesagte. Es ist ein Gemisch der verschieden-
artigsten Substanzen, von welchen keine als betriigerischer Zusatz
aufz&lfas?i?rf ist, da Speisesenf in ganz willkiirlicher Weise hergestellt
werden .




X1. Safran.

Der Safran besteht aus den rothen, diitenférmig eingerollten
Narben von Crocus sativus (Fig. 62), welchen stets mehr oder
weniger lange Stiicke des gelben Griffels noch befestigt sind. Die
Griffel sind sehr arm an Farbstoff, so dass eine reichlichere Bei-
mengung derselben den Werth der Waare beeintrichtigt und als
Filschung aufzofassen ist, namentlich wenn dieselben, um den
Kiufer zu tiuschen, kinstlich gefarbt sind.

§ 1. Struetur der Safrannarbe.

Um den feineren Bau der Safranbestandtheile zu studiren, lasst
man dieselben in Wasser aufweichen und fertigt dann Lingsschnitte
her, die man zweckmiissig in Chloralhydratlosung untersucht.

Griffel und Narbe bestehen der Hauptsache nach aus zart-
wandigen, langgestreckten, liickenlos schliessenden Parenchym-
zellen, zwischen welchen einige diinne Gefissbiindel mit Spiral-
gefissen verlaufen (Fig. 63 B). Die Epidermiszellen (Fig. 63
A) sind denjenigen des Parenchyms in Gestalt und Grosse gleich,
aber mit spirlichen, kurzen Papillen versehen. Auf dem Gipfel der
Narbe befinden sich etwas lingere, dichtgedringte, einzellige Haar-
bildungen. Von geformten Bestandtheilen sieht man im Zellinhalt
nur einige, winzige, farblose Kornchen, die ibrigens in vie-
len Zellen ganz fehlen. Der Farbstoff ist in Folge der Behandlung
mit Wasser mehr oder weniger vollstindig entfernt; wo er noch
vorhanden, firbt er simmtliche Zellen gleichmé#ssig gelb; er
ist auch in der frischen Narbe, nicht an plasmatische Gebilde
(Clllromoplasten) oder an Oeltropfen gebunden, sondern im Zellsafte

elost.
® Hier und da findet man Pollenkdrner von vollkommen
kugeliger Gestalt und glatter Oberfliche. -

§ 2. Filschung des Rohsafrans.

Nicht blos das nachher zu besprechende Pulver, sondern auch
der aus ganzen Narben bestehende Robstoff ist der Gegenstand
hiaufiger Filschungen. Die beiden gewdhnlichsten betriigerischen

7!



100 XI. Safran.

Fig. 62. A Saflorblume. B Safran. C Ringelblume. 'Nach T. Hanausek.

Fig. 63. Elemente des Safranpulvers. A4 Fragment der Peripherie. B Aus dem
Inneren, mit Gefissen. Vergr. 240. .

Zusiitze sind, ausser den unter dem Namen Feminell bekannten
Griffeln, namentlich die Blithen der Ringelblume (Calendula
officinalis) und des Saflor (Carthamus tinctorius).

Die Blithen der Ringelblume (Fig. 62 C), die be-
kanntlich eine gelbe Firbung. besitzen, werden mit Carmin, Anilin-
roth (Fuchsin) oder Safrantinctur getrinkt und derart gedreht,
dass sie im trockenen Zustande die auffallendste Aehnlichkeit mit
echtem Safran haben. Legt man dieselben aber in Wasser, so
nehmen sie nach wenigen Minuten die zungenformige (Randbliithen)
oder rohrenformige (Scheibenbliithen) Gestalt des lebenden Zustands
wieder an. Meist, jedoch nach eigenen Beobachtungen nicht immer,
finden blos die Randbliithen Verwendung.

Schon vor dem Aufrollen kann man in vielen Fillen die Bliithen
der Calendula vom Safran leicht unterscheiden. Man werfe in einen
mit Wasser gefiillten weissen Teller eine kleine Menge der ver-
dichtigen Waare derart, dass die einzelnen Stiicke durch breite
Zwischenriume von einander getrennt seien. Nach einigen Sekun-
den, hochstens einer halben Minute, wird jedes echte Safranstiick
von einem gelben Hofe umgeben sein, wihrend mit Fuchsin oder
anderen in Wasser wenig oder nicht loslichen Farbstoffen tingirte
Calendulabliithen keine merkliche oder hochstens eine schwache car-
minrothe Farbe an das Wasser abgeben. Man darf aber nicht
umgekehrt schliessen, dass eine Waare, deren simmtliche Bestand-
theile von einem gelben Hof umgeben werden, deshalb schon als
rein betrachtet werden diirfe. Durch Safrantinctur kiinstlich ge-
farbte Ringelbliithen werden sich vielmehr dem echten Safran nicht
unahnlich verhalten, firben das Wasser aber viel schwiicher. Bei
der hiufigen Anwendung des Carmins und Fuchsins zur Féarbung
der Calendulabliithen wird die sehr einfache Methode gute Dienste
leisten konnen, sei es als Vorpriifung, oder um die Menge der
betriigerischen Beimengung schnell und einfach zu bestimmen, oder
auch um die guten Bestandtheile einer Waare von den schlech-
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};pn zu trennen, ohne dass erstere zu viel von ihrem Farbstoffe ver-
ieren.

In ganz dhnlicher Weise wird der Nachweis einer Beimengung
von Saflorbliithen auszufithren sein. Dieselben geben keinen
Farbstoff an das Wasser ab und nehmen in demselben nach einiger
Zeit ihre, mit derjenigen der Safrannarben nicht zu verwechselnde,
Gestalt einigermassen wieder an ; sie sind zudem in feuchtem Zustande
schon wegen ihrer hellen carminrothen Farbe nicht mit dem Safran
zu verwechseln.

Auf dem gleichen Wege endlich wird man die Anwesenheit
kiinstlich gefarbten Feminells und etwaiger anderer Pflanzentheile im
Safran nachweisen konnen. Aufgefunden wurden die Bliithen von
Arnica montana, Scolymus hispanicus, Pulicaria dy-
senterica, zerschnittene Blumenblitter von Punica granatum
und Paeonia, Narben und Griffel von Crocus vernus (erstere
viel kiirzer als beim echten Safran), gefiirbte Blattstiicke von Griasern
und anderen Monocotylen, rothes Sandelholz, gefirbte Schnitt-
lauchwurzeln u. a. m.

Von ihrem Farbstoff beraubte, kiinstlich gefirbte Safrannarben
werden bei der vorher beschriebenen Vorpriifung keinen oder einen
rothen oder orangefarbigen, nicht einen gelben Farbstoff an das
Wasser abgeben. Beimengungen anorganischer Substanzen,
sowie von Zucker, Honig, Syrup sind in der Regel nur auf
chemischem Wege nachweisbar.

§ 3. Safranpulver.

Da das Safranpulver des Handels so gut wie stets gefilscht ist,
stelle man sich eine Probe durch Zerstossen oder Mahlen selbst her
und vergleiche, nach der genauen Untersuchung der mikroskopischen
Kennzeichen, mit der kiuflichen Waare.

Man liisst eine kleine Menge des Pulvers, etwa eine Skalpell-
spitze voll, einige Stunden in Wasser liegen und wischt, bis die
Fliissigkeit farblos durchfliesst. Man untersucht in Chloralhydrat,
am besten zunichst bei starker Vergrosserung.

Reines, in der angegebenen Weise zubereitetes, Safran-
pulver zeigt sich zusammengesetzt aus sehr zarten, farblosen oder,
wenn die Extraction des Farbstoffs nicht vollstindig gewesen,
gleichmissig gelben Fragmenten, welche zum grossen Theile
Gefisse enthalten (Fig. 63). Die Contouren der Parenchymzellen
sind sehr undeutlich; dagegen wird man an den Fragmenten der
Peripherie die Zellen der Epidermis und die darauf sitzenden Pa-
pillen wohl erkennen. Geformte Zellinhaltsbestandtheile gehen den
meisten Zellen ab, mit Auspahme der Epidermiszellen, die winzige,
weisse Kornchen enthalten. Die vorher beschriebenen Pollenkérner
sind selten vorhanden.

Sollteman ausser den genannten noch andere Be-
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standtheile finden, so wiirde man es mit einer Fialschung
zu thun haben, und letzteres ist, wie gesagt, beinahe ausnahmslos
der Fall. Man merke sich, dass echtes Safranpulver nach der eben
genannten Behandlung absolut keine rothen Bestandtheile
enthilt. Solche, wenn vorhanden, stammen von der Saflorbliithe,
oder sind kiinstlich gefirbte betriigerische Gemengtheile. Frag-
mente, in deren Inhalt gelbe, glinzende Kugeln enthalten
oder die von solchen umgeben sind, darf man mit grésster Wahr-
scheinlichkeit auf die Ringelblume (Fig. 64), vielleicht auch auf
andere gelbbliithige Compositen, auf keinen Fall aber auf die
Safrannarbe, welche allein die Waare bilden soll, zurtickzufiihren,
Man merke sich auch, dass der Safran gar keine Stirke
enthélt und dass, wenn bei Zusatz von Jod, Blaufirbung gewisser
Bestandtheile eintritt, nothwendig eine Filschung vorliegt; waren die
blau sich firbenden Gebilde vorher gelb, so sind sie mit grosster
Wahrscheinlichkeit auf Curcuma zuriickzufthren.

§ 4. Filschungen des Safranpulvers.
A

Makroskopische Vorprifung. Man werfe eine kleine
Menge des zu untersuchenden Pulvers in einen mit Wasser gefiill-
ten weissen Teller und sehe, ob nach einer halben bis einer ganzen
‘Minute carminrothe Kornchen mit der Loupe sichtbar werden.
Ist dies der Fall, so hat man jedenfalls gefilschtes Pulver vor sich;
aus negativem Befunde darf aber nicht umgekehrt auf Reinheit des
Pulvers geschlossen werden.

Mikroskopische Vorpriifung. Eine kleine Menge des zu
prifenden Pulvers wird in Wasser bei schwacher Vergrésserung
untersucht. Die Bestandtheile des Safrans sind alle, mit
Ausnahme der allerkleinsten, von einem, je nach ihrer
Grosse, mehr oder weniger intensiv gefirbten gelben
Hofe umgeben. Findet man grossere oder mittelgrosse Frag-
mente ohne gelben Hof, so stammen dieselben jedenfalls nicht vom
Safran her. Man suche auch nach carminrothen Fragmenten; da
diejenigen des Safrans gelb bis gelbroth, aber nie carminroth sind,
gghl:‘sind solche Bestandtheile jedenfalls auf Filschung zuriickzu-

en. :

Man kann dasselbe Priparat auch benutzen, um auf Stirke,
namentlich Curcuma, zu priifen.

1) Nachweis der Curcuma im Safranbulver.

Die Fragmente der Curcuma (vgl. dariiber den Anhang) sind
unter dem Mikroskop gelb und zeigen kaum eine merkliche Struc-
tur; sie verrathen sich sofort, wenn Jod zugesetzt wird, indem die
in denselben enthaltene verkleisterte Stirke Blaufirbung annimmt.
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Fig. 66.

Fig. 64. A Saflorblume. B Safran. O Ringelblume. Nach T. Hanausek.
Fig. 65. Bestandtheile der Ringelblume. A4 Fragment des oberen Theils mit Oel-
tropfen. B Fragment der Basis mit zwei Gefiissen. C Aus der Anthere. D Pollen-
korn. Vergr. von A—C 240, von D 350. — Fig. 66. Elemente des Safranpulvers.

A Fragment der Peripherie. B Aus dem Inneren, mit Gefiissen. Vergr. 240.

2) Nachweis der Ringelblume im Safranpulver.

Man sucht sich im kiuflichen Rohsafran die, ausser in bester
Apothekerwaare, selten fehlenden Calendulabliithen aus, lisst sie in
Wasser erweichen und untersucht sie in Chloralhydratlosung; am
besten werden sie einige Stunden vor der Beobachtung in letztere
iibertragen.

Die zungenformigen Randblithen, die gewdhnlich allein
zur Filschung Verwendung finden, sind oben mit drei kurzen Zih-
nen versehen, nach unten, oberhalb des kleinen unterstindigen Frucht-
knotens, von langen, aus je einer Zellreihe bestehenden Haaren
iiberzogen. Sie sind von einigen diinnen Gefissbiindeln durch-
zogen, im Uebrigen, mit Ausnahme der Basaltheile, zweischichtig,
also nur aus Epidermiszellen aufgebaut. Diese sind langgestreckt,
nach der freien Seite deutlich lingsgestreift und enthalten zahl-
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reiche gelbe Oeltropfen, die in den oberen Theilen der Bliithe
intensive, nach unten blassere Fiirbung besitzen (Fig. 65 4 u. B).

Staubgefisse gehen der Randbliithe ab, dagegen erhebt sich in
ihrer Mitte der in eine grosse gabelige Narbe endende Griffel. Grif-
fel und Narbe bestehen aus langgestreckten, zarten Zellen mit schwach
gefirbtem Inhalt. .

Die Scheibenbliithen sind rohrenformig, oben mit fiinf Zihnen

versehen und besitzen, im Gegensatz zu den Randbliithen, Staubge-
fasse, deren Antherenwand, wie gewdhnlich, hauptsichlich aus fa-
serig verdickten Zellen besteht. (Fig. 65 C). Wo die Scheiben-
bliithen mit zar Filschung des Safranpulvers Verwendung gefunden
haben, liefern die letztgenannten Zellen ein gutes diagnostisches
Merkmal. -
' Von diagnostischer Wichtigkeit sind endlich die Pollenkér-
ner (Fig. 65 D), die oft an den Haaren der Randbliithen geklebt vor-
kommen und auf diese Weise in das Safranpulver gelangen. Sie
sind stumpf dreieckig, beinahe kugelig, von sehr spitzen Stacheln
bedeckt und mit drei halbkugeligen, glatten Prominenzen versehen.
Sie halten Fuchsin viel fester als die ibrigen Theile der Ringel- -
bliithen, die in Folge des Liegens in Wasser und in Chloralhydrat
nahezu farblos werden, und sind daher schon bei schwacher Ver-
grosserung, wegen ihrer lebhaft rothen Farbung, leicht
aufzufinden.

Der Nachweis der
Ringelblumenim Safran-
pulver ist so leicht, dass
man im Stande sein muss, die
Herkunft eines jeden Frag-
ments, mit Ausnahme der aller-
kleinsten, bestimmt angeben
zu konnen. Schon bei schwa-
cher Vergrosserung fallen die
gelben Tropfen im Zellinhalt
oder an der Peripherie der
Fragmente bei Calendulablii-
; then auf (Fig. 67 b) l:md las-

Fig. 67. Mit Ringelblume und Safor go  Son dieselben ebenso bestimmt
t‘b‘.lscites Sufnnpnlger bei 70facher Virgr. wie leicht von den Bruch-

a Safran, 5 Ringelblume, ¢ Saflor. stiicken des Safrans (Fig. 67 a)

unterscheiden. Daneben lie-
fern die Pollenkdrner ebenfalls ein untriigliches, iibrigens entbehr-
liches Merkmal.

3) Nachweis der Saflorbliithen im Safranpulver.

Die Saflorbliithen sind diinn rohrenformig, nach oben in fiinf
schmale Zipfel gespalten (Fig. 64). Ihre fiinf gelben Antheren sind
wie bei allen iibrigen Compositen verwachsen. Der Griffel endigt
in eine rothe, keulenformige, von langen Papillen bedeckte Narbe.
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Die Saflorbliithen bleiben auchnach lingerem Lie-
gen in Wasser carminroth, ihre kleinsten Fragmente sind
daher auf den ersten Blick von denjenigen des Safrans und auch
der Ringelblume unterscheidbar. Charakteristisch sind auch die
glinzenden, hellbraunen Harzschliuche, welche stets in der Nihe
der diinnen Gefissbiindel, schon bei schwacher Vergrosserung, wohl
erkennbar sind. Die Pollenkorner sind denjemigen der Ringelblume
ahnlich gestaltet, aber nicht stachelig, sondern von stumpfen War-
zen bedeckt.

An der carminrothen Farbe, den Harzschliuchen,
ev. auch den Pollenkdrnern, wird man schon geringe Mengen
von Saflor im Safranpulver leicht nachweisen miissen (¥ig. 67 c).

Die iibrigen Falschungen sind zu selten, um hier nihere
Beriicksichtigung zu finden; sie sind alle ebenso leicht nachweisbar
wie Ringelblume und Saflor und die Methoden zu ihrem Auffinden
sind die gleichen.

§ 5. TUeber die Vorberesitungen zur Untersuchung des
s.

Es gelten dafiir mutatis mutandis die gleichen Vorschriften wie
fiir Pfeffer. Man muss, behufs der Vergleichung, unzweifelhaft reinen
Rohsafran, den man sich am besten in der Apotheke verschafft, be-
sitzen; das Pulver muss man sich selber herstellen, was durch
Zerstossen der gut getrockneten Narben sehr leicht gelingt.

Ringel- und Saflorbliithen, Safrangriffel, Curcuma wird man
vorriithig haben, die ersteren sowohl ganz als gepulvert. Die Rin-
gelblumen sammelt man sich, wie schon gesagt, am besten aus kiuf-
lichem Safran. Sollte es merkwiirdigerweise nicht gelingen, solche
aufzufinden, so firbe man getrocknete Bliithen mit Fuchsinlosung
und mit Campecheholztinctur, bis dieselben dem echten Safran gleich
dunkel erscheinen. Immerhin ist es aber weit besser, fiir Sachver-
stindige unbedingt nothwendig, solche Bliithen, wie sie wirklich
zur Filschung dienen, zu besitzen. Die anderen Filschungsmittel,
die p. 101 aufgezahlt sind, wird man sich nur bei sehr ausgedehn-
ter Beschiftigung mit Safran zu verschaffen néthig haben.
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§ 1. Die Handelssorten des Zimmts und ihre Unterscheidung.

Man unterscheidet im Handel drei Hauptsorten des Zimmts:

1) Ceylon-Zimmt, Cortex Cinnamomi zeylanici, von dem auf
Ceylon cultivirten Cinnamomum zeylanicum. Kommt in den Handel
in Form sehr dinner, hochstens y Mm. dicker, rohrenformiger, bei-
derseits eingerollter, zu mehreren in einander geschachtelter Rinden-
sticke. Aussenseite hellbraun, Innenseite rothbraun.

2) Chinesischer Zimmt, Cortex Cinnamomi der Phar-
makopde, Zimmtkassie, Cassia lignea, von Cinnamomum Cassia.
Kommt von Siid-China namentlich iber Canton in den Handel. Rin-
nenférmige, bis 2 Mm. dicke, nicht beiderseits eingerollte Stiicke.
Aussenseite meist hellbraun (geschilte Waare), selten gtau (unge-
schilte Rinde, sog. grauer chinesischer Zimmt), Innenseite rothbraun.

3) Malabar-Zimmt, Cort. Cinnamomi malabarici, Cassia
vera, Holzzimmt, bestehend aus den Rinden verschiedener, meist in
Siid-Ost Asien cultivirter Cinnamomnm-Arten, wie C. Cassia, C. zey-
lanicum, C. obtusifolium, C. paucifiorum u. a. Im Aussehen meist
dem chinesischen Zimmt sehr dhnlich.

Die feinste Sorte ist die ceylonische, welche in manchen L#n-
dern officinell ist, und auch in die erste Auflage der deutschen Phar-
makopde Aufnahme gefunden hatte; sie findet als Gewilirz in Deutsch-
land selten Verwendung. Jetzt ist in Deutschland, sowie in Oester-
reich und Ungarn nur noch der chinesische Zimmt officinell, der
auch wohl in besseren Colonialwaarenhandlungen stets zu erhal-
ten ist.

Die Hauptmasse des im Kleinhandel vorkommenden Zimmts,
namentlich das Pulver, besteht aus der in Aroma und Geschmack
den beiden anderen nachstehenden Malabarwaare.

Die verschiedenen Zimmtrinden des Handels besitzen eine sehr
#hnliche, wenn auch nicht ganz iibereinstimmmende, anatomische
Structur.

Man untersuche abwechselnd Quer- und Lingsschnitte. Das
Material muss vor dem Schneiden ein paar Tage in ammoniakhal-
tigem Wasser gele%:an haben.

Der chinesische Zimmt ist in der Regel mehr oder weniger
von seinem grauen Korkiberzug befreit; die inneren Korkschich-
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ten sind jedoch stets stellenweise erhalten und zeigen sich aus ganz
typischen, dicktafelfsrmigen Elementen zusammengesetzt.

Auf den Kork folgt ein ziemlich derbwandiges Parenchym,
in welchem missig verdickte, getiipfelte Steinzellen, sowie
Schleimzellen eingebettet sind. Letztere sind meist grosser als
die umgebenden Parenchymzellen und enthalten entweder einen
farblosen Schleim, oder einen gelben, glinzenden Klumpen, der nach
Moller ,,?lin balsamischer Schleim oder eine Art von Gummiharz“
sein wiirde. :

- 4 B

Fig. 68. “Fig. 170.

Fig. 68. Querschnitt durch chinesischen Zimmt, bei mittlerer Vergr. Nach Berg
und Schmidt. — Fig. 69. A4 Stiirkekdrner des chinesischen Zimmts. B Stiirkekorner
des ceylonischen Zimmts. Vergr. 350. — Fig. 70. Tangentialschnitt durch den Bast
der ceylonischen Zimmtrinde, mittlere Vergr. f Faser, m Markstrahl, o Schleimzelle.

Weiter nach innen, die Grenze der primiiren Rinde bezeich-
nend, befindet sich eine lockere, d. h. vielfach von Paren-
chym durchbrochene, aus Steinzellen und Fasern be-
stehende Sklerenchymzone. Die Membran der Steinzellen
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ist auf der Innenseite viel stiarker verdickt als auf
der Aussenseite, von zahlreichen feinen Tiipfeln durchzogen.
Die Fasern sind kurz, spindelformig, sehr stark verdickt, nicht ge-
tiipfelt, dusserst englumig. _

Der Bast besteht aus breiten Baststrahlen und sehr schmalen
Markstrahlen. Auf Lingsschnitten sieht man in den ersteren, ausser
diinnwandigem Parenchym, schmale Siebréhren (schwer kenntlich),
Schleimzellen, Steinzellen und Fasern. Die drei letzteren Elemente
stimmen mit denjenigen der primiren Rinde iiberein.

Als Zellinhalt enthalten die Parenchymzellen ziemlich kleine,
einfache oder aus zwei oder mehreren Theilkérnern bestehende zu-
sammengesetzte Stirkekorner. (Fig. 69 A4). Winzige prismatische
Krystillchen von oxalsaurem Kalk sind in vielen Zellen enthalten.
Das das Aroma des Zimmts bedingende itherische Oel (Zimmtdl,
Oleum Cinnamomi) ist in der trockenen Waare wenigstens nicht
auf besondere Zellen beschrinkt. Wie es sich damit in der frischen
Rinde verhilt, bleibt zu untersuchen.

Der ceylonische Zimmt des Handels. unterscheidet sich von
- dem chinesischen wesentlich dadurch, dass er bis zur Sklerenchym-
zone, welche nicht, wie bei letzterem, von Parenchym untesbrochen,
sondern zusammenh&ngend ist, geschalt ist. Grossere und mehr
gleichmissige Dicke der Membran der Steinzellen, sowie bedeutend
geringere Grosse der Stirkekorner (Fig. 69 B) kennzeichnen ausser-
dem den ceylonischen Zimmt vor dem chinesischen.

Der Malabarzimmt stimmt mit dem chinesischen im anatomi-
schen Bau hiufig iiberein ; anders verhilt es sich natiirlich mit der von
C. zeylanicum stammenden Waare, welche anatomisch der Ceylon-
Waare gleicht, aber in bedeutend dickeren und noch mit ihrer
priméiren Rinde, z. Th. ihrem Korkiiberzug versehenen Stiicken in
den Handel kommt.

Dass nicht von Zimmtbiumen herriihrende, kiinstlich parfiimirte
Rinden als Zimmt feil geboten worden wiren, scheint bis jetzt nicht
vorgekommen zu sein; die anatomischen Merkmale wiirden es stets
erlauben, derartigen Betrug sofort aufzudecken. Die in den europiischen
Handel nur in sehr geringer Menge gelangenden als Nelkenzimmt
und weisser Zimmt bekannten Rinden (vgl. den Anhang) haben
schon fiir das blosse Auge ein von dem eigentlichen Zimmt so ver-
schiedenes Aussehen, dass eine Verwechselung ganz unmoglich ist.

Ganz anders verhilt es sich mit dem Zimmtpulver, das &hn-
lich wie der Pfeffer, im Kleinhandel selten rein zu finden ist.

§ 2. Das Zimmtpulver.

Zur Untersuchung verwende man das Pulver theils ohne vor-
herige Priparation, theils nach 24-stiindiger oder lingerer Behand-
lung mit Chloralhydratlésung.

Das trocken geblichene Pulver wird zur Untersuchung der
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Stirkekorner verwendet. Man taucht eine mit Wasser befeuch-
tete Nadel in die zu priifende Probe und vertheilt die haften geblie-
bene kleine Menge in einem Wassertropfen auf dem Objekttriger.
Man wird mit Leichtigkeit bei starker Vergrosserung die Stirke-
korner wiedererkennen. (Fig. 69).

Fig. 71. Fig. 72.

Fig. 71. Chinesisches Zimmtpulver. f Faser, s Steinzellen, p Parenchym. Vergr. 70.

Fig. 72. Elemente des ceylonischen Zimmtpulvers. Fasern, Steinzellen und Paren-
chym. Vergr. 70.

Zur Untersuchung der Gewebeelemente bediene man sich
des Chloralhydratpriparats. Das Pulver wird, wiederum in még-
lichst geringer Menge, in einem Tropfen Chloralhydratlésung auf dem
Objekttrager umgeriihrt und zunichst bei schwacher oder mitt-
lerer, dann bei starker Vergriosserung untersucht. Die Fasern,
Steinzellen und Bruchstiicke des Parenchyms oder des Korks wer-
den mit Leichtigkeit erkannt werden. Dagegen wird man vergeb-
lich nach den Stirkekornern suchen, da diese, im Gegensatz zu den
meisten anderen Stirkearten, in Chloralhydrat léslich sind.

Nur bei grosserer Aufmerksamkeit und einigem Suchen wird
man die sehr kleinen Kalkoxalatprismen aufdecken. Mit Leichtig-
keit findet man sie dagegen zwischen gekreuzten Nicols.

Andere Bestandtheile als die genannten sind in der Zimmtrinde
nicht vorhanden und diirfen daher auch nicht im Pulver enthal-
ten sein.

Grefitlscht wird das Zimmtpulver mit Mehl, gemahlener Brod-
rinde, Holz, Baumrinden, Mandelkleie, wohl auch Man-
delschalen, Raps- sowie sonstigen Oelsamenkuchen und
Mineralstoffen.

§ 3. Die Filschungen des Zimmtpulvers.

1) Mehl und Brod.

Will man ein Zimmtpulver auf etwaige Beimischung von Mehl
priifen, so vertheile man eine moglichst geringe Menge desselben
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in einem Wassertropfen auf dem Objekttriger und untersuche zu-
niichst bei schwacher, im Falle von zweifelhaften Ergebnissen bei
starker Vergrosserung.

Das Mehl der Getreidearten, der Leguminosen, der Kartoffel
hat weit grossere Stirkekorner als das Zimmtpulver und kann dem-
entsprechend nicht unentdeckt bleiben. Im Hafermehl sind stets
die leicht kenntlichen vieltheiligen zusammengesetzten Stirkekdrner
in grosser Anzahl unversehrt vorhanden, und die eckigen Stirke-
massen des Reismehls charakterisiren dasselbe hinlinglich. Die
Stirkekorner des Eichelmehls sind ganz anders geformt.

Gemahlene Brodrinde stellt gelbe oder blassbraunliche Frag-
mente dar, in welchen man meist ihrer Gestalt nach unverinderte
Stiarkekorner erkennt. Die violette oder rothliche Firbung, welche
diese Stiicke bei Behandlung mit Jod annehmen, macht iibrigens
jede Verwechselung unmoglich, wenn man die Jodlosung sehr ver-
dinnt anwendet. Die Brodstiickchen werden zuerst an der Peri-
pherie gefirbt, wihrend ihre Mitte zunichst unveréindert bleibt.
Hat man mit Hiilfe des schwachen Systems ein solches von einem
violetten Saum umgebenes Fragment gefunden, so wird man leicht
mit dem starken System feststellen kénnen, ob man es mit Brod
oder einem stirkehaltigen Gewebestiick zu thun hat.

2) Oelsamenkuchen.

Die Merkmale der Pressriickstinde der wichtigeren Oelsamen
gind im Abschnitt iiber Pfeffer des niheren geschildert worden.

Fig. 18.
Fig. 5.

Fig. 73. Fragment der Samenschale des Raps, von der Oberfliche gesehen. Vgl
p- 76. — Fig, 74. Fragmente der Leinsamenschale aus Leinkuchen. Vgl. p. 79, —
Fig. 715. Fragment der Samenschale der Mandel. Vergr. 70. Vgl. p. 80.

Der Nachweis derselben im Zimmtpulver ist ungemein leicht, indem
kein Bestandtheil der genannten Samen mit irgend einem des letz-
teren verwechselt werden kann.

Die zu priifende Pulverprobe muss vor der Untersuchung min-
destens 24 Stunden in Chloralhydratlésung gelegen haben, und letz-
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tere muss ebenfalls als Einschlussfliissigkeit verwendet werden. Man
suche bei schwacher Vergrsserung nach etwaigen Gemengtheilen, die
nicht von Zimmtpulver herrithren kdnnen, und ‘vergleiche sie mit
den nebenstehenden Abbildungen, oder, besser, mit Chloralhydrat-
priaparaten der genannten Filschungsmittel.

3) Holz

Gemahlenes Holz verrith sich im Zimmtpulver nothwendig an
den nie fehlenden Tracheen (Gefissen und Tracheiden), welche
bei den Nadelhdlzern mit sehr grossen, reihenartig geordneten,
bei den Laubholzern mit kleinen, dichtstehenden Hoftiipfeln ver-
sehen sind.

Besonders hiufig wird zur Filschung des Zimmts das Cigarren-
kistenholz (Cedrela sp.) verwendet. Dasselbe verriath sich sofort,
schon bei schwacher Vergrosserung, an der eigenthiimlich r6th-
lichen Farbe seiner Bruchstiicke. Es besteht aus sehr breiten,
dicht behoft getiipfelten Gefiissen, deren Fragmente im Pulver leicht
erkennbar sind, und aus faserférmigen Elementen mit bedeutend
diinneren Winden und breiterem Lumen als die Fasern der Zimmt-
rinde.

Ebenfalls an seiner abweichenden orangerothen Farbung
sofort kenntlich ist das Sandelholz (Pterocarpus santalinus), das
anatomisch dem Cigarrenkistenholz ziemlich &hnlich ist.

4) Baumrinde.

Die Baumrinden bestehen beinahe alle wesentlich .aus den
gleichen Elementen wie die Zimmtrinde: Kork, Parenchym, Fasern,
Steinzellen, Siebrohren. In einem Punkte aber weicht die letztere
von den meisten anderen Rinden, namentlich von denjenigen der
bei uns gewohnlich wild wachsenden oder kultivirten Baume, ab, da-
durch néamlich, dass sie nur winzige Kalkoxalatkrystalle
enthialt, die erst bei starker Vergrosserung erkennbar werden,
wihrend sonst grosse, wohl ausgebildete Krystalle oder Krystall-
drusen bei Baumrinden die Regel sind. Priifung auf etwaigen Zu-
satz einer gemahlenen Rinde wird demnach am besten mit dem
Suchen nach Krystallen, bei schwacher Vergrosserung, be-
ginnen. Man achte ausserdem auf die Fasern, die in sehr vielen
Rinden bedeutend linger sind als beim Zimmt. Bei gleichzeitiger An-
wesenheit gemahlenen Holzes, wird allerdings der Nachweis einer
Rinde manchmal schwer sein konnen, da ersteres ebenfalls Fasern und
vielfach Krystalle enthilt. Holzhaltiges Zimmtpulver ist aber eben
schon gefilscht und mit dem Nachweis einer Falschung wird man
sich wohl im Nothfall begniigen konnen.

5) Mandelschalen.

Ob gemahlene Mandelschalen zur Filschung des Zimmts Ver-
wendung finden, ist- mir nicht bekannt. Da sie aber ein leicht zu-
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géngliches und sehr geeignetes Filschungsmittel darstellen, scheint
es mir nothig, dieselben mitzuberiicksichtigen. Die Priifung geschieht
an Chloralhydratptiparaten bei schwacher Vergrosserung.

Die Elemente der Mandelschale haben mit derjenigen der
Zimmtrinde grosse Aechnlichkeit, mit Ausnahme der Gefdss-
biindel, aus deren Anwesenheit sofort auf Filschung zu schliessen
ist. Die Gefdsse der Mandelschale sind schmal, spiralig oder netz-
artig-spiralig verdickt, mit denjenigen keiner Holzart zu verwechseln.

Hat man aus dem Vorhandensein solcher Gefisse, die im Pul-
ver der Mandelschale ziemlich reichlich enthalten und bei schwacher
Vergrosserung leicht zu finden sind, auf wahrscheinliche Falschung
durch Mandelschalenpulver geschlossen, so vergleiche man sorgfiltig
ein Chloralhydratpraparat des letzteren mit demjenigen der ver-
déchtigen Probe. Man achte namentlich auf gelbe Parenchym-
fetzen, welche zwar auch in gewissen Zimmtsorten in ungefihr
gleicher Firbung vorkommen, bei diesen aber stets derbwandige,
wohl contourirte Zellen besitzen, wihrend sie im Mandelschalen-
pulver aus sehr diinnwandigen, ganz zusammengefallenen Zellen be-
stehen. Die Steinzellen, welche den Hauptbestandtheil der Mandel-
schale bilden, sind z. Theil denjenigen des chinesischen Zimmts
nicht undhnlich, immerhin wird sie ein geiibtes Auge erkennen konnen.

6) Mineralstoffe.

Die Priifung des Zimmts auf Mineralstoffe ist im allgemeinen
Sache der chemischen Analyse, nicht der mikroskopischen Unter-
suchung. Mit Sicherheit lassen sich mikroskopisch nur -einige
wenige mineralische Beimengungen nachweisen. Um auf kohlen-
sauren Kalk zu priifen, braucht man nur etwas Pulver in Wasser
auf dem Objekttriger zu vertheilen, ein Deckglischen aufzusetzen
und wihrend man bei schwacher Vergrosserung beobachtet, einen
Tropfen Schwefelsiure am Rande des Deckgldschens zu legen; Bil-
dung von Kohlensaureblasen und nadelférmigen Gypskrystallen ver-
rathen sofort die Anwesenheit des Kalkcarbonats. Ebenfalls leicht
ist der Nachweis des Ziegelmehls; man braucht dazu nur im
auffallenden Lichte (vgl. S. 77) zu beobachten. Ziegelmehl-
partikeln unterscheiden sich in auffallendster Weise duarch ihre rothe
Farbung von den braunen Zimmtpartikeln. Andere Mineralstoffe
wird man zwar an ihrer nicht zelligen Structur, ihrem indiffe-
renten Verhalten gegen Schwefelsiure, Kali, Jod, z Th. (z. B.
Sand) an ihren lebhaften Farben zwischen gekreuzten Nikols, als
solche erkennen. Eine Bestimmung ihrer chemischen Natur ist
aber, nach den bisherigen Methoden, auf mikroskopischem Wege
nicht moglich.

7) Wie verfahrt man bei der Prifung des Zimmts auf
Fialschungen.

Es gelten in dieser Hinsicht genau die gleichen Vorschriften, wie
fiir den Pfeffer, der in ganz ahnlicher Weise verfilscht wird.
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Die Vanille kommt zwar nicht als Pulver in den Handel, und
es kann daher nicht von einer Filschung der Waare im selben
Sinne, wie in den bisher besprochenen Fillen, die Rede sein; wohl
konnen in betriigerischer Weise die Friichte der cultivirten echten
Vanille (Vanilla planifolia) durch die minderwerthigen Friichte an-
derer Arten oder auch der wildwachsenden Pflanze ersetzt werden;
diese als Vanillon bekannten weniger feinen Kapseln sind indessen
besser mit dem blossen Auge und am Geruche als mit dem Mikro-
skop von der echten Vanille zu unterscheiden.

Gegenstand mikroskopischer Untersuchung wird die Vanille nur
als Bestandtheil verschiedener Conditorwaaren, namentlich der Choko-
lade. Wie bereits in dem Kapitel ilber den Cacao gesagt wurde,
wird die sogenannte Vanille-Chokolade oft genug mit Vanillin oder
mit Perubalsam parfiimirt, und obwohl im letzteren Falle wenigstens,
der abweichende Geruch einer feinen Nase merklich sein diirfte, so
ist es doch unter allen Umstinden von Wichtigkeit, die Fragmente
der Vanille unter dem Mikroskop erkennen zu kdnnen.

Zur ersten Orientirung mache man einen Querschnitt durch
die ganze Frucht und untersuche denselben in Ammoniak; um die
zusammengedriickten Zellen moglichst zu fritherer Grosse aus-
dehnen zu lassen, ist Betupfen mit einem Pinsel zu empfehlen.

Die Peripberie ist von der Epidermis eingenommen, deren
Structur auf dem Querschnitt nicht wohl erkennbar ist. Weiter
nach innen befindet sich ein grosszelliges Parenchym, in welchem
Gefassblindeldurchschnitte zerstreut sind. In den inneren Hohlraum
der Kapsel ragen dinne, cylindrische Haare, die allerdings manch-
mal nicht mehr kenntlich sind. Zwischen diesen Haaren befinden
sich, von je einer zarten Tasche umgeben, die winzigen, schwarzen
Samen, die aus einer relativ dicken Schale, deren feinere Structur
kal;lm erkennbar ist, und einem zartzelligen, &ligen Embryo be-
stehen.

Praktisch viel wichtiger als die Querschnittsansicht sind die
Lingsschnittbilder. Man schneide zunichst die Epidermis
ab, mit moglichst wenig von dem darunter liegenden Parenchym,
und untersuche sie in Ammoniak. Sie besteht aus langgestreckten,
aber nur missig grossen Zellen, mit ziemlich dicker, stark getii-
pfelter Membran; im Zellinbalt befinden sich braune, kérnige Klumpen

Schimper, Anl. z, mikrosk. Unters. 8
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und je ein farbloser Krystall, der
aus Vanillin bestehen soll. (Fig. 76).
Die folgenden Schnitte werden
vorwiegend Parenchym, das nichts
Beachtenswerthes bietet, zeigen ;
im Parenchym eingebettet befinden
sich aber Zellen mit ungemein
langen Kalkoxalatnadeln,
die diagnostisch von gros-
ser Wichtigkeit sind, da sie
in der Chokolade und den Condi-
torwaaren iiberhaupt, sowie in den
ibrigen Gewilrzen fehlen. Im Pa-
renchym verlaufen ausserdem Ge-
fassbiindel, die aus zarten Siebele-
Fig. 76. Elemente der Vanille bei 240- menten, aus Sp"'al’ und Netdefﬁs'
facher Vergr. A Epidermis. B Rha- Sen bestehen.
phiden. C Fragment eines Gefissbiindels.’ Der Nachweis der Vanille
in der Chokolade ist, wenn letz-
tere sehr fein gemahlen ist, eine sehr schwierige, zuweilen vielleicht
unmégliche Aufgabe.

Man lasse eine geringe Menge der zu untersuchenden Chokolade auf
einen bis zwei Tage in Chloralhydratlosung, eine andere, eine Woche
oder mehr in Ammoniak, liegen, und suche dann bei schwacher Ver-
grosserung -nach den braungelben Fragmenten, die in der
Vauillechokolade nothwendig vorhanden sein miissen, aber auch von
anderen Beimengungen, z. B. Cacaoschalen, herrihren konnen. Sind
dieselben so gross, dass sic ganze Zellen enthalten, so wird man
nach den charakteristischen Zellen der Epidermis, nach Fragmenten
der Gefassbiindel, die ebenfalls bei einiger Aufmerksamkeit Anhalts-
punkte geben konnen, namentlich aber nach den Rhaphidenschliuchen,
suchen. Man achte auch auf frei liegende Bruchstiicke der letz-
teren, eine Aufgabe, die sehr erleichtert wird, wenn man iiber eine
Polarisationsvorrichtung verfiigt, indem dieselben zwischen gekreuzten
Nikols mit lebhaften Farben leuchten.

Soliten die vorliegenden Fragmente zu klein sein, um eine Be-
stimmung zu gestatten, so lasse man eine geringe Menge des Pulvers,
etwa 1 gr. in ca. B0 gr. Wasser, dem man einige Tropfen Essig-
siure zugesetzt hat, einige Minuten kochen, und dann ruhig erkalten.
Die erkaltete Fliissigkeit wird sammt dem Bodensatz vorsichtig
ausgeleert, bis hochstens noch ein Kubikcentimeter im Kochgefass
enthalten ist; man giesst in ein Uhrglas und sieht, bei schwacher
Vergrosserung, nach, ob grossere Fragmente vorhanden sind; man
nehme dieselben mit einer Nadel heraus und untersuche sie in
Chloralhydrat. Man suche auch, zwischen gekreuzten Nicols, nach
Bruchstiicken der Kalkoxalatrhaphiden. Ist das Ergebniss negativ,
80 kann man mit Wahrscheinlichkeit auf Fehlen der Vanille schliessen.
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Der Ingwer, das Rhizom von Zingiber officinale, findet als Ge-
wiirz in Deutschland 'nur wenig Verwendung und wird beinahe nur
in unzerkleinertem Zustande gebraucht, sodass Falschungen nur in
sehr geringem Maasstabe stattfinden konnen.

§ 1. Das Ingwerrhizom.

Die Untersuchung wird zunichst an Schnit-
- ten durch das trockene Rhizom vorgenommen.

renden Parenchymzellen. Die Starkekoérner
des Ingwers sind sehr eigenartig, nur denjeni-
gen anderer Zingiberaceen (Curcuma etc.) ver-
gleichbar. Sie sind flach, von drei- oder vier-
eckigem Umrisse, an einem Ende in eine Spitze Fig. 77. Stiirkekérner
ausgezogen, welche den kleinen, blassen Kernent-  des Ingwer. Vergr. 240.
halt; Schichtung ist nicht erkennbar." (Fig.77.)

Zwischen den stirkefithrenden Zellen zerstreut befinden sich
Secretzellen, deren Inhalt aus einem gelben Harzklumpen be-
steht. Das Parenchym ist von Gefassbiindeln durchzogen, die
aus der Bruchfliche als steife Borsten hervorragen und grosse Ge-
fasse, sowie missig verdickte Fasern aufweisen.

Die in Deutschland allein officinellen braunen Rhizome sind
an der Peripherie von einer Korklage eingenommen, welche bei
den weissen Ingwersorten durch Schéilen entfernt ist. Dieser Kork
besteht aus grossen, tafelférmigen, luftfihrenden Zellen.

Dasselbe zeigt sich der Hauptsache nach zu- @ ﬂ
sammengesetzt aus diinnwandigen, stirkefiih- Q

§ 2. Das Ingwerpulver und seine Filschungen.

Die Untersuchung des Ingwerpulvers findet in Wasser, bei
starker Vergrosserung statt.
8 #*
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Hauptbestandtheil sind die sehr eigenartigen Stiarkekdrner;
ausserdem findet man ganze Parenchymzellen und Bruchstiicke sol-
cher, in geringer Anzahl Fragmente der Gefissbiindel, ev. auch
solche -des Korks, wenn nicht geschilte Waare zur Herstellung des
Pulvers gedient hat.

Gefdlscht wird das Ingwerpulver am gewdhnlichsten durch
verschiedene Mehle, die sich unter dem Mikroskop sofort an der
abweichenden Structur ihrer Stirkekorner verrathen. (Vgl. den
ersten Abschnitt) Lein- und Rapskuchen, Mandelkleie sollen auch
zuweilen zur Filschung braunen Ingwerpulvers Verwendung finden ;
sie werden, da sie keine Aehnlichkeit mit den Elementen des Ing-
werpulvers besitzen, ohne jede Miihe nachgewiesen.




XV. Honig.

Der Honig des Handels ist bald vollstindig flissig und Klar,
bald, in Folge der Krystallisation eines mehr oder weniger grossen
Theils des Zuckers (Glycose), kornig triibe bis nahezu fest und opak.

Die mikroskopische Untersuchung klaren, flissigen Honigs er-
gibt, dass derselbe nur sehr wenige feste Theile enthdlt, und zwar
beinahe nur Pollenkdrner.

Die Pollenkdrner, die in keinem #ch-
ten Honig fehlen, haben insofern praktisches
Interesse, als es mit Hillfe derselben in vie-
len Fillen mdglich ist, die Pflanzenarten, deren
Bliithen zur Honigbereitung Verwendung gefun-
den haben, mit Sicherheit zu bestimmen. Be-
sonders geschitzt ist z. B. der Heidehonig; in
demselben wird man stets die Pollenkdrner des
gewohnlichen Heidekrauts, Calluna vulgaris, (ev.
auch die sehr @hnlichen von Erica tetralix) fin-
den miissen. Dieselben sind sehr eigenthiimlich
gebaut, indem sie nicht wie gewdhnlich aus
einer, sondern aus vier Zellen bestehen, und g 75 4 pollen-
konnen, wenn wir von auslindischen, bei uns8 ysrner des Heidekrauts.
nicht oder selten cultivirten Pflanzen und eini- B Pollenkérner der
gen relativ sehr seltenen Orchideen absehen,  Linde. Vergr. 350.
nur mit denjenigen anderer Ericaceen wie Vac-
cinium (Heidel- und Preisselbeere), Ledum, Rhododendron (Alpen-
rose), verwechselt werden; da diese letzteren Pflanzen als Honig-
bildner bei uns nur wenig in Betracht kommen, so wird aus dem
Vorhandensein von Pollentetraden beinahe mit Sicherheit auf Heide-
honig geschlossen werden konnen. (Fig. 78 A). .

Geschatzt ist u a. auch der Lindenhonig. Die sehr eigen-
thiimlichen Pollenkdrner der Linde sind Fig. 78 B abgebildet.

Wichtig ist eine solche Untersuchung der Pollenkdrner in den
Fillen von Vergiftung durch Honiggenuss, welche allerdings
bei uns sehr selten sind, in Kleinasien und anderen aussereuropaischen
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Lindern dagegen stellenweise hiufig vorkommen. Eine genaue Ver-
gleichung der im Honig befindlichen Pollenkdrner mit denjenigen der
in der Gegend, wo der Honig erzeugt wurde, wachsenden Gift-
gewichse wird mit Sicherheit zum Ziele fiihren.

Es muss betont werden, dass derartige Untersuchungen, die tib-
rigens nur eine beschrinkte Wichtigkeit besitzen, sehr langwierig
sind und viel Uebung verlangen, indem die Pollenkdrner im Honig
oft recht sparlich sind und ihre sichere Bestimmung in vielen Fil-
len nur durch ein in solchen Sachen geschultes Auge mit Sicher-
heit ausgefihrt werden kann. Wer sich damit beschéftigen will,
muss sich eine Sammlung von Pollenkornern der hiufigeren einhei-
mischen und cultivirten Gewichse anstellen, am besten in mikro-
skopischen Dauerpraparaten, oder dieselben sorgfiltig zeichnen.

Leichter und auch viel wichtiger ist die mikroskopische Unter-
suchung des Honigs auf Stirke und ungeldst gebliebenen
Zuckerzusatz. Erstere wird an der Jodreaction oft schon mit
dem blossen Auge, jedenfalls aber mit Hillfe des Mikroskops, er-
kennbar sein, indem der Honig ganz stirkefrei ist.

Rohrzucker in fein zerstossenem Zustande dem Honig bei-
gemengt, ist ebenfalls unschwer mit dem Mikroskop nachzuweisen.
Ist die Probe hinreichend fliissig, so wird einfach eine kleine Menge
derselben auf dem Objekttriger ausgebreitet und unter Deckglds-
chen bei schwacher Vergrdsserung untersucht; ist er dagegen er-
starrt, so vertheile man so viel als fiir die Untersuchung ndthig ist
in concentrirtem Glycerin, welches wohl etwas von dem festen Zuk-
ker auflost, aber zu langsam, um fiir die Untersuchung in Betracht
zu kommen, wenn diese gleich vorgenommen wird.

Reiner, krystallinischer Ho-
nig enthilt theils ganze sechsseitige Kry-
'C) stalle, theils Fragmente solcher, alle
' i von diinn tafelformiger Gestalt.
. /m\d\ ﬁ Sie erscheinen, wenn sie auf der

(HC ¢ o breiten Seite liegen, zart con-

s @ , tourirt, mit kaum sichtbarem oder doch

sehr schmalem Randschatten; auf der

' D\ O D schmalen Seite liegend erscheinen sie bei-

- r npahe linienformig. Ganz anders verhilt

es sich mit den Fragmenten des Rohr-

Fig. 79. Gefilschter krystal- 2zuckers. Dieselben sind meist un-
inriis:h;l;tlglmigsi: di::ﬁ:xn Tny‘; regelmiissig contourirt, keineswegs tafel-
() Rob e orhdrmern. oder schuppenférmig, sondern sehr dick
Vergr. 70. im Verhdltniss zu ihrer Breite,

oft ungefihr isodiametrisch, stets von

einem starkenschwarzen Randschatten umgeben (Fig. 79r).
Der Unterschied ist schon bei schwacher Vergrdsserung derart, dass
man jeden einzelnen Bestandtheil solch gefilschten Honigs bestim-
men konnen muss. Sollte allenfalls nicht gestossener Zucker, son-
dern ein aus regelmissigen Krystallen - bestehendes Zuckerpulver
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Verwendung gefunden haben, so wiirde man die Rohrzuckerkrystalle
cbenfalls an ihrer viel bedeutenderen Dicke im Verhdltniss zuar
Breite und dem starken Randschatten von den Glycosekrystallen
des Honigs unterscheiden; hervorgehoben sei aber, dass in reinem
Honig ganz vereinzelte Krystalle von dick tafelformiger Ge-
stalt zuweilen vorkommen. Was endlich die Glycose des Handels
betrifft, so besteht dieselbe aus winzigen, anscheinend nadelftr-
migen Krystallen, welche nach dem Zerstossen zu unregel-
massigen Kérnern verbunden bleiben und auf keinen Fall mit
den im Honig entstandenen Krystallen verwechselt werden kdnnen.




Anhang.

Allgemeines iber die Nahrungs- und Genussmittel.

I. Mahlprodukte und Stirkearten.

1) Die Getreidearten.

Die wichtigsten unter den zur Erndhrung des Menschen dienen-
den Gewichse sind bekanntlich die Getreidearten oder Cerealien,
sammtlich, mit Ausnahme des Buchweizens, Vertreter der Familie
der Gramineen. Die grosse Bedeutung der Cerealien beruht bekannt-
lich auf den Inhaltsstoffen ihres Endosperms, namentlich auf der
Stiarke und den Proteinkdrpern.

- Eine bestimmte Vorstellung der relativen Mengen der in den
Cerealien, ilberhaupt in allen Nahrungsmitteln, enthaltenen Stofte
kann man sich nur mit Hilfe der chemischen Analyse verschaffen.
Die folgende Tabelle gibt die mittlere Zusammensetzung der wich-
tigsten Getreidekorner, nach Konig:

N haltige
Wasser. Korper. Fett. Zucker. Gummi. Stiirke. Holzfaser. Asche.
Weizen 13,56 12,42 1,70 1,44 2,88 64,07 2,66 1,79
Roggen 1526 11,43 1,71 0,95 4,88 62,00 2,04 1,77
Gerste 18,78 11,16 2,12 1,56 1,70 63,25 4,80 2,63
Hafer 12,92 11,78 6,04 2,22 2,04 51,17 10,83 8,05

Mais 13,88 10,05 4,76 4,69 3,23 58,96 2,84 1,69
Reiskorn 183,28 7,81 0,69 76,40 0,78 1,09
Kochreis 14,41 6,94 0,51 71,61 0,38 0,45

Die chemische Zusammensetzung ist je nach den Boden- und
Klimaverhéltnissen nicht unbedeutenden Schwankungen unterworfen,
die oben gegebenen Zahlen sind die Mittelwerthe zahlreicher Ana-
lysen.

y Die wichtigsten Bestandtheile der Brodfrichte, Stirke und
Eiweisstoffe, sind mit dem Mikroskop leicht nachweisbar, erstere
in Form der Stéirke- oder Amylumkdrner, letztere als Hauptbestand-
theile der Aleuronkérner und der plasmatischen Grundmasse, in
welcher die geformten Bestandtheile des Zellinhalts eingebettet sind.
Das F ett ist namentlich in dem Keim aufgespeichert, der vor dem
Mahlen entfernt zu werden pflegt. Die Holzfaser (Zell-
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membranen) ist der Hauptbestandtheil der Kleie. Zucker und
Gummi sind wohl in simmtlichen Zellen in geringerer Menge ent-
halten, und letzteres gilt auch von den mineralischen Bestand-
theilen, die beim Verbrennen als Asche iibrig bleiben.

Da gewisse der mineralischen Bestandtheile (namentlich Kali
und Phosphors#ure) die Bedeutung der Brodfriichte als Nahrungs-
mittel, wenn auch untergeordnet, mitbedingen, so mag beispiels-
weise die chemische Zusammensetzung der Asche einer Weizensorte
gegeben werden: '

Kali. Natron. Kalk. Magnesia. Eisenoxyd. Phosphor. 8chwefel. Kieselsiure. Chlor.
31,16 2,35 3,24 4,97 1,31 46,98 0,37 2,11 0,22

Die Asche der ibrigen Cerealien besteht aus denselben Ele-
menten in etwas anderem, je nach der Art, Rasse, Bodenbeschaffen-
heit etc. wechselndem Verhiltniss.

Die Cultur der Getreidearten ist von dem Klima, namentlich
von der Temperatur, in hohem Grade abhingig, sodass wir keines-
‘wegs iiberall dieselben Brodfriichte, oder doch nicht im selben Ver-
hiltnisse, wiederfinden. Unter Hinweis auf die diesbeziiglichen
genaueren Ausfilhrungen in Hanausek’s erwihntem Werke, mogen,
pach diesem Autor, einige diesbeziiglichen Daten hier in Kiirze
mitgetheilt werden:

Den ersten Rang unter den Weizen (und Spelt) produciren-
den Landern pehmen die Vereinigten Staaten mit durchschnittlich
116 Millionen Hektoliter, Frankreich mit 104, Britisch Ostindien
mit 100 und Russland mit 91. Ganz anders mit dem Roggen;
hier kommt in erster Linie Russland mit gegen 256 Millionen Hekto-
liter, darauf folgt Deutschland mit ca. 89 und Oesterreich-Ungarn
mit 40, wihrend Frankreich blos 26 und die Vereinigten Staaten
Nord-Amerikas gar 6 — 7 Millionen Hektoliter erzeugen. Gerste,
welche nur im Norden als eigentliche Brodfrucht Verwendung findet,
aber als Biermaterial einen wichtigen Handelsgegenstand darstellt, wird
namentlich in Russland und Deutschland gebaut. Die Hauptproduktions-
linder des Hafers sind Russland, die Vereinigten Staaten, Deutsch-
land, Frankreich und Grossbritannien. Mais wird in enormer Menge
in den Vereinigten Staaten Nordamerikas (425 Millionen Hektoliter)
gebaut, wihrend in Europa Italien mit nur 31 Millionen Hektoliter
den ersten Rang einnimmt, und die deutsche Produktion ganz un-
bedeutend ist. Reis wird hauptsichlich in Ostindien, ausserdem
in Italien und in den siidlichen Vereinigten Staaten in grosser
Melt;ge erzeugt; er vertrigt das Klima des mittleren Europa nicht
mehr.

Ausser den genannten wichtigsten Cerealien werden noch einige
andere Gramineen als Brotpflanzen im beschrinkten Maasse ge-
zogen, so, namentlich in Ungarn und der Tiirkei, die Hirse (Arten
der Gattungen Panicum und Setaria); die Sorghohirse (Sorghum
vulgare), die wichtigste Brodfrucht Afrika’s, auch in Ostindien und
Klein-Asien gebaut, bis jetzt fiir Europa ohne grosse Bedeutung; end-
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lich das Glanzgras (Phalaris canariensis) in Siid-Europa, und
das in unseren Girten haufic cultivirte Thrainengras (Coix
lacryma), in Ostindien, China, Brasilien etc.

Seiner Verwendung gemiiss viele Aehnlichkeit mit den zn den
Gramineen gehorigen Brodpflanzen zeigt der Buchweizen, Poly-
gonum Fagopyrum L. (Fam. der Polygonaceen), der im hohen Nor-
den grossere Wichtigkeit besitzt, indem er sich mit einer kilr-
zeren Vegetationsperiode als die Gramineen begniigt; fiir Deutsch-
land hat der Buchweizen sehr wenig Bedeutung. Die mittlere
chemische Zusammensetzung des Buchweizens ist nach Konig fol-
gende:

N Stickstofffreie
‘Wasser. fiihrende Stoffe. Fett.  Extractionsstoffe. Holzfaser. Asche.
11,36 10,58 2,79 55,84 16,52 2,91

Verunreinigungen des Getreides. Die Samen' der auf
den Getreidefeldern wachsenden Unkrduter sind stets in mehr
oder weniger grosser Menge der Handelswaare beigemengt, aber
in der Regel vor dem Mahlen vollstindig entfernt, sodass sie
meist nur noch spurenweise im Mehl enthalten sind. Die in
Betracht kommenden Unkrduter sind namentlich die Kornrade
(Agrostemma Githago), der Wachtelweizen (Melampyrum-Arten),
die Wicken (Vicia-, Ervum-Arten, und andere Leguminosen), der
Taumellolch (Lolium temulentum), der Klappertopf (Rhinan-
thus major und minor) etc. Von praktischer Bedeutung sind nur
die Samen der Kornrade, deren Genuss fiir den Menschen schad-
lich ist, und die dem Getreide besonders hdufig beigemengt sind.

Ausser den genannten phanerogamischen Unkriutern kommen
verschiedene Pilzarten in Betracht, die auf dem Getreide als
Schmarotzer wachsen. Besonders hiufig sind die Brandpilze
(Arten von Tilletia und Ustilago) und namentlich der Mutter-
kornpilz (Claviceps purpurea). Das Mutterkorn entwickelt sich
auf den verschiedensten Getreidearten, namentlich auf dem Roggen;
es ist hochst giftig und findet medicinische Verwendung in der
Geburtshilfe (Secale cornutum der Pharm. germ.). Tilletia Caries
und T. laevis sind dem Weizen, die seltene T. secalis dem Roggen
eigenthiimlich; Ustilago carbo schmarotzt auf Weizen, Gerste und
Hafer, wihrend der in N.-Amerika officinelle U. Maidis die Mais-
kolben, die dadurch zu unférmlichen bis kopfgrossen Beulen aus-
wachsen, befillt.

2) Leguminosen.

An Wichtigkeit stehen den Brodfriichten viele Leguminosen-
samen nur wenig nach, so namentlich die Erbsen, Bohnen,
Linsen und Saubohnen, welche auch, mit Ausnahme der letz-
teren, im gemahlenen Zustande, jedoch nicht oder nur als Zusatz
zu Cerealienmehl, zur Brodbereitung Verwendung finden. Wie die
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folgende dem Werke Hanausek’s entnommene Tabelle zeigt, zeichnen
sich die genannten Leguminosensamen vor allen Brodfriichten durch
einen viel grosseren Gehalt an Proteinstoffen aus:

N.haltige N.freie Extractiv-
Wasser.  Stoffe. Fett.  stoffe (Stirke etc.). Holafaser. Asche.
Erbsen. 14,31 22,63 1,72 53,24 5,45 2,65
Bohnen. 18,60 23,12 2,28 53,63 8,84 8,53
Linsen. 18,51 24,81 1,85 54,78 3,56 2,47
Saubohnen. 14,84 23,66 1,63 49,25 7,47 3,15

Ausser den genannten, werden noch andere stirkereiche Legu-
minosensamen als Nahrungsmittel gebraucht, so z. B. die Kicher-
erbsen namentlich in Siid-Europa.

Nebenbei sei erwihnt, dass die knollig verdickten Wurzeln
einiger Leguminosen ebenfalls sehr stirkereich sind, und als Nah-
rungsmittel dienen, vorzugsweise diejenigen der in Mittel- und Siid-
FEuropa wild wachsenden L.athyrus tuberosus, die vor der
Einfihrung der Kartoffel allgemein, jetzt nur noch stellenweise, als
Nahrungsmittel dienen.

Stirkehaltige Samen kommen durchaus nicht allen Leguminosen
zu; bei der Mehrzahl derselben ist vielmehr die Stirke durch fettes
Oel ersetzt. Diese oOligen Leguminosensamen finden in weit ge-
ringerem Maasse, als die starkefithrenden, Verwendung als Nahrungs-
mittel; einige Wichtigkeit haben nur die Soja-Bohne (Dolichos
Soja), und die Erdnuss (Arachis hypogaea) erlangt. Naheres
iiber die Sojabohne, welche in diesem keine Beachtung finden
konnte, in Hanausek’s oft erwiahntem Buche, itber die Erdnuss in
dem dem Pfeffer gewidmeten Abschnitte.

3) Kartoffel.

Die Kartoffel ist bekanntlich das knollenartige Rhizom des zur
Familie der Solanaceen gehorigen Solanum tuberosum L. Sie wird
in unzihligen Varietiten cultivirt, welche alle fiir die Herstellung
der in diesem Buche allein beriicksichtigten Kartoffelstirke Ver-
wendung finden kdnnen.

Die Kartoffel wird hauptsichlich in Deutschland, Frankreich,
Russland und Oesterreich in grossem Maasstabe cultivirt.

4) Tapioka.

Zu den wichtigsten Culturpflanzen der Tropen gehort, des
Starkereichthums seiner riesigen Wurzelknollen wegen, der Cassave-
oder Maniokstrauch, Manihot utilissima (Familie der Euphorbia-
ceen), der im tropischen Amerika dieselbe Rolle, wie bei uns die
Cerealien, spielt.

Merkwiirdigerweise sind die Maniokknollen im lebenden Zu-
stande blausiurehaltig und hochst giftig. Die Stiarke wird durch
sorgfaltiges Auswaschen von den giftigen Bestandtheilen befreit
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und zu flachen Kuchen, die im tropischen Amerika, namentlich von
der armen Bevdlkerung, als Brod genossen werden, gebacken.

Nach Europa kommt das Maniokmehl als brasilianischer
Sago, brasilian. Arrowroot und namentlich als Tapioka
in den Handel.

Die Tapiokabereitung beruht darauf, dass das feuchte Mehl
auf heissen Platten erhitzt wird, wodurch eine partielle Verkleiste-
run%ﬁr&d Zusammenbacken der Starkekérner zu grdsseren Klumpen
stat et.

5) Arrowroot.

Das westindische Arrowroot wird aus dem Rhizom von
Maranta arundinacea, einem im tropischen Amerika heimischen,
und zwischen den Wendekreisen allgemein kultivirten krautigen
Gewichs aus der Familie der Marantaceen gewonnen.

Das im Handel viel seltenere ostindische Arrowroot stammt
aus dem Rhizom zweier ostindischer Zingiberaceen, Curcuma angusti-
folia und C. leucorrhiza. Ueber das ebenfalls wenig gebriuchliche
brasilianische Arrowroot vergl. Tapioka.

6) Sago.

Der echte, ostindische Sago wird aus dem Stammmarke
mehrerer Palmen, namentlich Sagus Rumphii und Borassus flabelli-
formis, beide im tropischen Ostasien heimisch, dargestellt. Die
Waare besteht bekanntlich aus bald grosseren, bald kleineren, kuge-
" ligen Kornern, deren Herstellung, nach Hanausek, in einem Kérnen
der Stirke mittels siebartiger Vorrichtungen besteht: ,,Nasse Starke
wird durch Siebe verschiedener Maschenweite durchgepresst, die
noch unregelmissigen Korner durch Schiitteln in ausgespannten
Sécken oder (in Europa) durch Anwendung rasch rotirender Trom-
meln abgerundet, und schliesslich in Pfannen unter bestindigem
Umriihren an einem gelinden Feuer oberflichlich verkleistert und
getrocknet*.

Die braune Farbe gewisser Sagosorten wird durch gebrannten
Zucker bewirkt.
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Systematische Uebersicht
der wegen ihres Stirkegehalts gebriiuchlichen Pflanzen.
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. Deutscher . Gebriuchl.
Familie. Latein. Name. Name. Heimath. Planzentheil. Priiparate.
Cycadaceae Cycas circinalis Zapfen-8ago- Japan Mark d. Stam- | Eine Sago-
palme mes Sorte
Dioscoreaceae Dioscorea sativa | Yams, Igname| Ind. Arch. | Wurzelknollen
(cult. Trop.)
Palmae Sagus Rumphiiu.a, A.| Sagopalme | Trop. O.-Asien | Mark d. Stam- | Ostind. Sago
mes
id. Borassus flabelliformis id. id. id. id.
id. Arenga saccharifera id. id. id. id.
Ar e Colocasi Jent 0.-Ind. Stammknollen
id. Arum maculatum Gefleckte Europa id. Portland-Ar-
Zehrwurz rowroot
Gramineae Triticam vulgare ' | Gem. Weizen Endosperm Weizenmehl,
Gries, Nudeln,
Maccaroni
id. —  turgidam Engl. Weizen ¢ id. id.
id. —  duram Glas-Weizen id. id.
id. —  polonicum Poln. Weizen id. id.
id. —  amyleum Emmer id. id.
id. —  monococcum | Pferdedinkel id. id. (aus-
serdem Griin-
kern
id. —  Spelta Spelt, Dinkel id. id.
id. Secale cereale Roggen O.-Eur. id. Roggenmehl
id. Hordeum vulgare Gem. Gerste | Vorderasien? id. Gerstenmehl,
Graupen, Gries
id. — hexastichon | 6zeilige Gerste id. id. id.
id. —  distichum | 2zeilige Gerste id. id. id.
id. —  Zeocriton Pfauengerste id. id. id.
id. Avena sativa | Gem. Hafer O.-Europa id. Hafermehl, Ha-
fergries, Ha-
fergriitze
id. —  orientalis Fahnen-Hafer id. id,
id. —  strigosa Rauchhafer id. id.
id. — nuda Nackthafer id. id.
id. —  chinensis Griitzhafer id. id.
id. Zea Mays Mais Trop. Amerika id. Maismehl
id. Oryza sativa Reis Ost- u. Siid- id. Kochrels, Reis-
Asien mehl
id. Panicum miliaceum | Gemeine Hirse id. Hirsenmehl
id. Setaria italica Italien. Hirse 0.-As.? id. id.
id. Sorghum wvulgare Mohrhirse, Trop. Afr.? id. Sorghomehl
Sorgho (Durrahbrod)
id. Zizania palustris Haferreis Nord-Amerika id.
id. Coix lacryma Thréinengras | Siid- u. Ost- id.
Asien .
id. Phalaris canariensis Glanzgras S.-Eur., Ca- id.
narien
Musaceae Musa paradisiaca Pisang Fruchtfleisch | Bananenmehl
Zingiberaceae | Curcuma angustifolia Ost-Indien Rhizom Ostind. Arrow-
Roxb. root
id. - leucorrhiza id. id. id,

Roxb.
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e . Deutscher . Gebriuchl.
_Familie. Latein. Name. Name. Heimath. Pflanzentheil. Priiparate.
Marantaceae | Maranta arandinacea Trop. Amerika id. Westind. Ar-
rowroot
Taccaceae Tacca pinnatifida Siid-8ee-Ins. ? Rhizom Tahiti-Arrow-
root
Cupuliferae Castanea vesca Castanie 8.-Eur., N.- Embryo Castanienmehl
Afr.,Kleinasien
Urticaceae Artocarpus incisa Brodfrucht- | Siid-See-Inseln | Scheinfrucht
baum
Polygonaceae | Polygonum Fagopy- | Buchweizen Endosperm Buchweizen-
rum mehl
Euphorbiaceae | Manihot utilissima | Maniok, Cas- | Trop. Amerika | Wurzelknollen | Cassavemehl,
save Arrowroot-
sorte. Tapio-
ka, brasilian.
Sago
Papilionaceae Pisum sativum Saaterbse Embryo Erbsenmehl
id. —  arvense Ackererbse id. id.
id. Cicer arietinum Kichererbse id.
id. Ervum Lens + Linse id. Linseamehl
id. Phaseolus nanus Zwergbohne Amerika id. Bohnenmehl
id. —  valgaris Saatbohne id. id. id.
id. -—  multiflorns | Feuerbohne id. id. id.
id. —  Mungo Mungobohne Ostindien id.
id. —  radiatus Strahlenbobne id. id.
id. Vicia Faba Saubohne, id.
Pferdebohne
id. — sativa var. leu- id. Revalesciére
cosperma du Barry
id. Cajanus indicus Quinconchos, | Trop. Afr.? id.
Angola-Erbsen
id. Dolichos Jacquini Suppenbobne id.

Convolvula- Batatas edulis Batate, Siiss- Trop. Am. | Wurzelknollen| Arrowroot-
ceae kartoffel ’ sorte
Solanaceae Solanum tuberosum Kartoffel Trop. Amerika | Stammknollen | Kartoffelstir-

ke, inlénd.S8ago
II. Kaffee.

Die Kaffeebohne ist der von der inneren Samenschale (Silber-
hautchen) theilweise umhiillte Samenkern von Coffea arabica,
einem Strauch aus der Familie der Rubiaceen, der in Abessinien
wild wiichst und in simmtlichen tropischen Landern, namentlich in
gebirgigen Gegenden, gebaut wird.

Die reife Kaffeefrucht besitzt eine violett-rothe Farbe und
ungefihr Grosse und Gestalt einer Kirsche; sie ist zweificherig,
und enthilt in jedem Fach einen plan-convexen Samen; manchmal
wird nur ein Same ausgebildet, der dann eine ungefihr cylindrische
Gestalt erhilt (Perlkaffee).

Die rohe Kaffeebohne enthilt nach Hanausek folgende Bestand-

theile:
N haltige
Wasser.  Kérper.  Coffein,
10,13 11,84 0,93

Sonstige N-  Zell-
Fett. Zucker. freie Stoffe. gewebe.
12,21 11,84 9,54 38,16

Asche.
5,38
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Bekanntlich besitzt die Kaffeebohne nur im geristeten Zustande
ihr charakteristisches Aroma.

Der Kaffeestrauch ist, dhnlich wie so viele andere Cultur-
gewichse, zahlreichen Krankheiten augesetzt, die theils durch
Pilze, theils durch thierische Parasiten bedingt sind, und die Kaffee-
cultur stellenweise sehr beeintrichtigt, ja hier und da, z. B. auf
den kleinen Antillen, beinahe ganz vernichtet haben. Man hat da-
her versucht andere Arten derselben Gattung zu cultiviren und
hat jetzt vorziigliche Erfolge mit der in West-Afrika heimischen
Coffea liberica, deren lederartige Blitter den Angriﬁ'en der
Parasiten widerstehen, erreicht.

Im Abschnitt iiber Kaffee ist bereits erwihnt, dass die Kaffee-
frucht ebenfalls zur Herstellung eines Getrinks Verwendung findet;
dieselbe ist ebenfalls' coffeinhaltig und letzteres gilt auch von- den
Blattern, die stellenweise dbnlich wie Thee verbraucht werden.

Die Bestandtheile des gerosteten Kaffees, wie er zur Her-
stellung des bekannten Getrianks gebraucht wird, sind nach Hanausek:

Nhaltige Sonstige N-  Zell-
Wasser.  Korper.  Coffein. Fett. Zucker  freieStoffe. gewebe. Asche.
1,81 12,20 0,97 17,03 1,01 22,60 44,57 4,81

Nachweisbare Folge des Rostens ist, wie der Vergleich der
beiden Tabellen zeigt, eine bedeutende Abnahme des Wassers und
des Zuckers; letzterer wird in Caramel umgewandelt. Die Natur
des beim Rosten entstehenden aromatischen Stoffes lisst sich dagegen
auf chemischem Wege nicht mit Sicherheit ermitteln; wahrschein-
lich ist es ein olartiger Korper, der als griine Fliissigkeit von
einigen Forschern dargestellt worden ist und den Namen Kaffeedl
erhalten hat. Die bekannten nervenerregenden Eigenschaften des
Kaffees werden, wie beim Thee, durch das Alkaloid Coffein bedingt.

Die zahllosen Kaffeesorten des Handels sind afrikanischen,
asiatischen und amerikanischen Ursprungs. Afrika liefert den
athiopischen Kaffee. Der beriihmte Mokka-Kaffee stammt aus Arabien.
Bedeutend mehr Kaffee als Afrika und West-Asien liefert das tro-
pische Ost-Asien, so namentlich Ceylon, Holléndisch-Indien (Java
K., Menado K.), die Philippinen (Manila K.). Sehr grosse Mengen
Kaffee werden von Brasilien, Guiana, den Antillen exportirt.

Jedes der genannten Produktionslander liefert mehrere, ungleich
gute Sorten, welche dusserlich an Farbe (griin, blau, gelb), Grésse,
Gestalt- erkennbar sind.

Die Gesammtmenge des in den Welthandel gebrachten Kaffees
wurde schon vor 15 Jahren auf 7} Millionen Centner geschitat;
jetzt hat der Kaffeeconsum noch bedeutend zugenommen.

III. Cacao.

Die Cacaobohnen sind die Samen von Theobroma Cacao L.,
einem kleinen Baum aus der Familie der Sterculiaceen, der in Cen-
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tral-Amerika und im nérdlichen Stid-Amerika wild wichst und da-
selbst, bereits zur Zeit der Entdeckung Amerika’s, in grossem Maass-
stabe cultivirt wurde.

Die Cacaofrucht besitzt ungefihr die Grosse einer Gurke;
sie ist am Ende zugespitzt, der Linge nach gerippt, orangegelb;
sie enthilt innerhalb einer harten und dicken Schale, eine weisse,
hochst angenehm schmeckende Pulpa, in welcher die zahlreichen
Samen, mit den flachen Seiten aufeinander gelagert, eingebettet sind.

Diese Samen werden von dem umgebenden weichen Krucht-
fleisch moglichst befreit, und dann entweder direkt an der Sonne
getrocknet, oder zunichst einem Gahrungsprozesse unterworfen,
durch welchen der Geschmack bedeutend verbessert wird. Die
direkt getrockneten, ,ungerotteten“ Samen schmecken bitter und
herbe, wihrend die ,,gerotteten“ milde und fein aromatisch sind.

K Die mittlere Zusammensetzung der Cacaobohnen ist nach
oOnig:

N haltige Sonst. stickstofffreie Holz-
Wasser, Korper. Fett. Stiirke. Extraktivstoffe. fasern Asche.
8,25 14,76 49,00 13,31 12,85 3,68 38,65

Unter den stickstoffhaltigen Bestandtheilen der Bohne befinden
sich die Alcaloide Theobromin und Coffein, welche die Be-
deutung des Cacao als nervenerregendes Genussmittel bedingen.
Das Cacaofett (Cacaobutter) besteht aus den Glyceriden der
Stearinsiure, Palmitinsiure, Arachinsiaure, Laurinsiure und Oel-
siure. Es ist wegen seiner geringen Neigung zum Ranzigwerden
in der Kosmetik und zur Herstellung pharmaceutischer Priparate
(off. Oleum Cacao) sehr geschiitzt. Manche Cacaopulver des Handels
sind ganz entfettet.

Der chemisch nicht genauer bekannte Farbstoff, das Cacaoroth,
bildet sich erst wihrend des Trocknens; die frischen Samen sind
beinahe weiss,

Handel. Der Cacao kommt hauptsiichlich aus Venezuela (Ca-
racas C., Angustura C.), Ecuador (Guajaquil C.), Westindien (Trini-
dad, Martinique) und Guiana in den Handel. Geringe, ungerottete
Waare wird aus Brasilien exportirt.

Der Verbrauch des Cacao in Europa wird auf 15 Millionen

Kilo geschitzt. Consumenten sind namentlich Italien, Spanien
und Frankreich.

IV. Thee.

Der chinesische Thee besteht aus den Blittern und jungen
Zweigspitzen von Camellia Thea, auch Thea chinensis genannt,
einem unscheinbar blithenden kleinen Strauch aus der Familie der
Ternstroemiaceen, der in Bengalen (Assam) wild wichst und wahr-
scheinlich vor uralter Zeit nach China eingefiihrt wurde.

Man unterscheidet mehrere Varietiten des Theestrauchs, die
frither als ebenso viele Arten beschrieben wurden, namlich: Thea
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chinensis (in engerem Sinne), Thea viridis, Thea Bohea, Thea stricta
und Thea assamica.

Die chemische Zusammensetzung der trockenen Theeblitter ist
nach Hanausek folgende:

N-haltige Fett, Chloro-  Gummi u.
Wasser. Korper. Coffein. Aeth. Oel. phyll etc. Dextrin.
11,49 21,22 1,35 0,67 8,62 7518
Gerbsiiure.  Stickstofffreie Stoffe.  Holzfaser.  Asche.
12,86 16,73 20,30 5,11

Der nervenerregende Bestandtheil des Thees ist, wie im
Kaffee, ein Alkaloid, das frither als eigenartig betrachtet und Thein
genannt wurde, aber, wie sich spéter herausstellte, mit dem Coffein
identisch ist. Triger des Aroma ist das 4therische Theedl,
eine gelbe, nach Thee riechende Fliissigkeit. Der herbe Ge-
schmack, den der Theeaufguss nach lingerem Stehen annimmt,
wird durch eine Gerbsaure bedingt, welche identisch ist mit der-
jenigen der Eichenrinde (Eichengerbsiure).

Die Theebliatter werden von den Chinesen zu eigenem Gebrauch
einfach getrocknet, zu Exportzwecken dagegen einer mehr oder weniger
umsténdlichen und verschiedenartigen Priparation unterworfen, durch
welche vier Hauptsorten von Thee hergestellt werden: Griner
Thee, schwarzer Thee, gelber Thee und Ziegelthee. Letz-
terer kommt nicht nach Europa.

Die Zubereitung beruht fir den griinen Thee hauptsichlich
darin, dass die Blatter direkt nach dem Abpfliicken in eisernen
Pfannen gerdstet und kiinstlich gefirbt werden. ‘

Der gelbe Thee erfihrt wahrscheinlich dieselbe Priparation,
wird aber nicht nachgefarbt.

Zur Herstellung des schwarzen Thees werden die Blitter
vor dem Rosten in Haufen geschichtet und einer mehrtigigen Géih-
rung {iberlassen, wobei sie die braun-schwarze Farbe annehmen.

Die genannten Hauptsorten zerfallen wiederum in eine grosse
Anzahl von Untersorten. Die wichtigsten der letzteren sind fiir.
schwarzen Thee a) der Pecco, schwarz und grau melirt, aus
jungen Blittern und Blattknospen, die graue Farbe durch die Be-
haarung bedingt; b) der Souchong, schwarzbraun, aus jungen
Blattern; c) der Congu oder Congo, aus grossen Blittern und
Fragmenten solcher. Die wichtigsten Sorten des griinen Thees
sind a) Haysan und b) Yung Haysan, blaulich griin, aus Friih-
lingsblittern; ¢) Perlthee und d) Gunpowder aus zu kugeligen
Koérnern gerollten Blittern.

Die grosste Menge Thee kommt von China, deren Ausfuhr zur
See im Jahre 1880 ca. 150 Millionen kg betrug; die Gesammt-
produktion China’s wird auf 350 Millionen kg geschitzt. Ausser-
dem wird Thee auch in Englisch Indien (Export 1881 —1882 ca.
24 Millionen kg), auf Japan (Exp. 1879—80 ca. 154 Mill. kg), Java
(Exp. 1879 ca. 2} Mill. kg) etc. cultivirt. Der fiir Europa be-

Schimper, Anl. z. mikrosk. Unters, 9
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stimmte Thee kommt bei weitem zum griossten Theil zur See; eine
kleine Menge gelangt zu Lande iiber Sibirien, die Mongolei und
Russland. Letzterer, der sogenannte Caravanenthee, ist besonders ge-
schatzt. Vieler sogenannter Caravanenthee ist indessen auf dem
gewdhnlichen Seeweg zu uns gelangt.

Hauptconsument des Thees ist, neben China, Grossbritannien
mit seinen Colonien, unter letzteren namentlich Australien, wo der
relative Theeverbrauch iberhaupt, wohl abgesehen von China, der
grosste ist. Am wenigsten Thee wird in Oesterreich-Ungarn und
den romanischen Landern consumirt.

Der Thee ist zuerst im 17. Jahrhundert durch die Hollinder
in Europa bekannt geworden.

Statt des Thees, Kaffees und Cacao werden in aussereuropii-
schen Lindern noch andere coffeinhaltige Pflanzentheile als Genuss-
mittel gebraucht, so in Siid- Amerika die Blitter verschiedener
Stecheichen (llex-Arten), als Maté, und die Samen von Panllinia
sorbilis (Fam. der Sapindaceen) als Guarana (diese frither auch offi-
cinell); im tropischen Afrika die Kolanuss (Samen des Kolabaums,
Familie der Sterculiaceen) u.a. m. Eine dhnliche Bedeutung haben
fir die Einwohner von Peru und Bolivien die Cocablatter (Ery-
throxylon Coca, Erythroxylaceen) die, mit der Asche von Chenopo-
dium Quinoa gemischt, gekaut werden; sie enthalten ein nerven-
erregendes Alkaloid, das in letzter Zeit medicinisch berithmt ge-
wordene Cocain. Alle diese Genussmittel haben sich bis jetzt in
Europa nicht einbiirgern konnen, indem sie bedeutend weniger wohl-
schmeckend sind als Thee, Cacao und Kaffee. .

V. Taback.

- Der Taback des Handels besteht bekanntlich aus den in ver-
schiedener Weise. zubereiteten Blattern von Nicotiana Tabacam und
N. rustica, namentlich von ersterer Art mit ihren zahlreichen Un-
terarten, die theilweise von manchen Autoren als besondere Arten
aufgefasst werden (z. B. N. macrophylla). Der Taback wichst wild
im tropischen und subtropischen Amerika, wo die Sitte des Taback-
rauchens bereits zur Zeit der Ankunft von Columbus sehr verbrei:
tet war.

Einfach getrocknet sind die Tabacksblitter zu medicinischen
Zwecken. (off. Fol. Nicotianae), aber nicht als Genussmittel gebriuch-
lich; Rauch-, Schnupf- und Kautaback werden vielmehr durch um-
stindliche Operationen hergestellt, die hauptsichlich in einem Giih-
rungsprocess und Behandlung mit aromatischen, beim Rauchtaback
salpeterhaltigen Beizen, sogen. Saucen, bestehen. Zweck dieser Be-
handlung ist Besserung des Geschmaeks, fiir den Rauchtaback auch
leiclitere Brennbarkeit.

Die chemischen Bestandtheile des wasserfreien Tabacks sind
nach Hanausek folgende:
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Gesammt-

Stickstoff. Niootin. Ammoniak. Salpetersiure, Kalisalpeter. Fett. Asche.

4,01 1,82 0,67 0,49 1,08 4,32 22,81
Gesammt-Kali. Natron. Kohlens. Kali. Kohlens. Kalk.

8,29 0,49 in der Asche

1,96 15,05

Das Nicotin, ein hochst giftiges flichtiges Alkaloid, bedingt
die Verwendung der Tabackblitter in der Medicin, aber nicht, wie
es scheint, ihre Bedeutung als Genussmittel. Die Gahrung, die der
Taback, bevor er als Genussmittel verwendbar wird, durchzumachen
hat, verursacht vielmehr eine bedeutende Abnahme, ja manchmal
eine ginzliche Zersetzung des Nicotins, und das Lagern, welches
bekanntlich die Qualitdt des Rauchtabacks bessert, ist ebenfalls mit
einem partiellen Schwinden des flichtigen Alkaloids verbunden. Die
wesentlichen Bestandtheile des Tabacks sind vielmehr die wenig
bekannten aromatischen Stoffe; ein giftiges, krystallisirbares, in-
tensiv nach Taback riechendes Oel ist in geringer Menge dargestellt
worden und hat den Namen Nicotianin oder Tabackcampher
erhalten.

Der Taback wird in beinahe simmtlichen tropischen und sub-
tropischen Lindern der Welt cultivirt. Die grissten Mengen liefern
die Vereinigten Staaten Nord-Amerikas (Export 77 Millieren kg)
und Russland; auch in Oesterreich-Ungarn, Deutschland, Hollandisch
Indien, Brasilien wird Taback in grossem Maasstabe cultivirt; Cuba
exportirt ca. 6 Millionen kg. Der beste Taback wichst angeblich
in Persien; besonders berithmt sind bekanntlich die cubanischen
Tabacke.

Der relative Consum ist in der Vereinigten Staaten, Holland
und Belgien relativ am grossten (2 kg per Kopf), dann kommen
Oesterreich-Ungarn, Deutschland, Schweden, Norwegen und Russ-
land mit ca. 1 kg per Kopf. Der Tabackconsum ist in Grossbri-
tannien und den romanischen Lindern bedeutend geringer.

V1. Pfeffer.

Viele Vertreter der ganz auf die Tropen beschrénkten Familie
der Piperaceen sind durch scharf schmeckende, aromatisch riechende
Harze und #therische Oele ausgezeichnet, die die Verwendung meh-
rerer in der Medicin (Cubeben, Matico etc.), oder als Gewiirze be-
dingen. Bei weitem das wichtigste der letzteren ist der schwarze
Pfeffer, die Frucht von Piper nigrum, einem nach Art unseres
Epheu kletternden Strauch, der in Ostindien wild wichst und da-
selbst in grossem Maasstabe, in geringer Menge auch im tropi-
schen Amerika, cultivirt wird.

Derscharfe Bestandtheil des Pfeffers ist ein nicht genauner
bekanntes Harz, dessen in Alcohol l6slicher Bestandtheil den Namen
Chavicin erhalten hat; die Menge des aromatischen atheri-

9*
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schen Oels, dessen chemische Beschaffenheit ebenfalls noch der Auf-
klirung harrt, betrigt ca. 2°,; beide Stoffe sind in den bei Be-
schreibung der Anatomie der Pfefferfrucht erwihnten Oelzellen ent-
halten. Ausser diesen Stoffen, welche allein die Bedeutung des Pfef-
fers als Genussmittel bedingen, enthiilt derselbe noch ein Alkaloid,
das Piperin, das frither als Surrogat des Chinins einige Beachtung
fand und zur Darstellung des medicinisch gebriduchlichen Piperi-
din benutzt wird. Die iibrigen Bestandtheile des Pfeffers sind ohne
praktisches Interesse.

Die Gesammtproduktion Asiens an Pfeffer wird auf 256 Millio-
nen kg geschiitzt, wovon 9 Millionen nach Europa exportirt werden.

Der schwarze Pfeffer ist in Indien wahrscheinlich seit uralter
Zeit in Gebrauch und war bei den Romern ebenfalls hoch geschitzt;
die Griechen scheinen ihn nicht gekannt zu haben. In der mittel-
alterlichen germanischen Literatur ist der Pfeffer bereits zur Zeit
Karls des Grossen erwihnt.

Der sogenannte lange Pfefler besteht aus den cylindrischen
Fruchtstindern von Piper officinarum und P. longum, beide eben-
falls in Ostindien heimisch.

Der athiopische oder Guinea-Pfefler, welcher das wémege
der alten Griechen gewesen sein soll, ist die Frucht von Habzelia
aethiopica, einer Anonacee.

VII. Piment. Gewiirznelken.

Achnlich wie die Piperaceen, sind die Mitglieder der Familie
der Myrtaceen zum grossen Theil reich an aromatisch riechenden
atherischen Oelen, welche die Bedeutung mehrerer Arten fir die
Medicin (Gewiirznelken, Blitter und Oel von Eucalyptus, Cajeputél,
Myrica-Oel) und die Verwendung der Friichte von Pimenta offici-
nalis sowie der Bliithenknospen von Caryophyllus aromaticus als Ge-
wiirze bedingen.

Der Pimentstrauch wichst wild auf den westindischen In-
seln, in Central-Amerika und dem nérdlichen Siid-Amerika; er wird
beinahe ausschliesslich auf Jamaica gebaut.

Das atherische Oel, welches das Aroma des Piments be-
dingt, ist in den bei Gelegenheit der Anatomie der Frucht (vgl
p. 86) erwihnten Oelliicken enthalten. Seine Menge betrigt etwa
2—49),. Es besteht aus einem Kohlenwasserstoff und Eugenol.

Die Waare kommt aus Jamaica in den Handel und wird haupt-
sichlich in Grossbritannien verbraucht.

Die Gewiirznelken sind die getrockneten Bliithenknospen
von Caryophyllus aromaticus, einem kleinen Baum, der auf den
Mollukken und Philippinen wild wichst, jetzt in sehr verschiedenen
tropischen Gegenden, so namentlich auf Zanzibar, cultivirt wird.
Der stielformige Fruchtknoten und der Kelch der zu einer schirm-
formigen Inflorescenz vereinigten Bliithen sind im lebenden Zustande
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schon roth, wihrend die Corollen rein weiss sind; die braune Farbe
der Waare stellt sich beim Trocknen ein. '

Das aromatische atherische Oel ist, ahnlich wie beim
Piment, in Oelliicken enthalten und besitzt auch im Wesentlichen die
gleiche chemische Beschaffenheit wie bei letzterem; es enthalt jedoch
relativ mehr Eugenol. Ausserdem enthalten die Gewiirznelken zwei
eigenthiimliche Koérper, Eugenin und Caryophyllin, die auf den Ge-
schmack obhne Einfluss sind.

Die besten Nelken sind nach Hanausek diejenigen von Amboina
und den Uliasserinseln; in Deutschland werden hauptsichlich Zan-
zibar-Nelken gebraucht. Der Gesammtexport soll kaum 1 Million
kg betragen,

VIII. Paprika.

Als Paprika oder Cayennepfefter, spanischen Pfeffer, bezeichnet
man die Friichte mehrerer Arten der Gattung Capsicum (Fam. der
Solanaceen). Die Paprikapflanzen sind theils krautig (C. annuum,
longum ete.), theils strauchartig (C. frutescens etc.); von ersteren
stammen vorwiegend grosse Friichte, die bei uns allein officinell
sind (Fructus Capsici) und auch am hiufigsten als Gewiirz Ver-
wendung finden; die strauchigen Arten liefern vornehmlich Kleine
Friichte, die in England beliebt sind. Die Paprikapflanzen sind
wohl amerikanischen Ursprungs; sie werden gegenwirtig in der
ganzen Welt, namentlich zwischen den Tropen cultivirt. v

Der scharfe Bestandtheil der Paprika ist ein fliichtiger,
krystallisirbarer, Capsaicin genannter Stoff, der auf die thie-
rische Haut nicht minder scharf als Cantharidin wirkt.

Paprika wird hauptsachlich in siidlichen Léndern viel gebraucht;
in den Tropen bildet sie neben Pfeffer das gewdhnlichste Gewirz.

IX. Senf.

Das Senfpulver besteht aus den gemahlenen Samen von Sinapis-
und Brassica-Arten (Fam. der Cruciferen), namentlich von Sinapis
alba (weisser Senf), seltener von Brassica nigra (schwarzer Senf)
und Sinapis juncea (Sareptasenf). Die Senfpflanzen sind alle krau-
tig und wachsen wild in Europa, die letztgenannte Art bloss im
Siid-Osten.

Der scharfe Geschmack des Senfs beruht auf einem sehr
eigenthiimlichen chemischen Process. Die schwarzen und
Sarepta-Senfsamen enthalten ein Glycosid, das Sinigrin, das beim
Vertheilen in Wasser, unter der Einwirkung eines ebenfalls in den
Samen enthaltenen fermentartigen Eiweisskorpers, Myrosin ge-
nannt, in d#therisches Senfél, Rechtstraubenzucker und Monoka-
liumsulfat zerfillt. Senfsamen schmecken daher beim Kauen zumeist
milde, dann, nachdem die Spaltung eingetreten, brennend scharf,
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Das Senfdl (off. Ol. Sinapis), der Triiger des scharfen Geschmacks
und Geruchs, ist Isothiocyanallyl NCS. C*H®. Es weicht von den
iitherischen Oelen der ubrigen Gewilrze durch seinen Gehalt an
Stickstoff und Schwefel auffallend ab.

Im weissen Senfsamen zerfillt das Sinalbin unter Ein-
wirkung des Myrosing in saures schwefelsaures Sinapin, Zucker
und Sulfocyan-Akrinyl; letzterer, der scharfschmeckende Kor-
per, ist nicht, wie das Senfol, flichtig. Niheres ilber diese Vor-
ginge ist in den chemischen Lehrbichern nachzusehen.

Auf die Zubereitung des Speisesenfs kann hier nicht niher
eingegangen werden; dieselbe ist sehr mannigfacher Art.

Die Verwendung der Senfsamen in der Kiiche und Medicin
war bereits im Alterthum bekannt.

X. Safran.

Der Safran besteht aus den Blithennarben von Crocus sativus,
einem Zwiebelgewiichs aus der Familie der Iridaceen, das, wie es
scheint, in Westasien heimisch ist und seit uralter Zeit zu culinari-
schen, medicinischen (off. Crocus) und technischen Zwecken culti-
virt wird; in den letzten Jahrhunderten hat die Bedeutung des
Safrans sehr abgenommen. Der Safran wird gegenwirtig haupt-
sichlich in Spanien, Frankreich und Kleinasien, in %eringer Menge
auch in Oesterreich cultivirt. Die Bliithen sind violett und 6ffnen
sich im Oktober. Die Narben sind im lebenden Zustand lebhaft
orangeroth und werden beim Trocknen braunroth.

Die wichtigen chemischen Bestandtheile des Safrans sind rother
Farbstoff und datherisches Oel. Ersterer, welcher die Be-
deutung des Safrans als Farbemittel bedingt, hat den Namen Crocin
oder Polychroit erhalten und entspricht der Formel C4¢ H®° 0!8,
Es stellt im reinen Zustande ein geruchloses Pulver von schwachem
siisslichem Geschmack dar. Das Farbungsvermdgen des Polychroits
ist ein ganz enormes; ein Theil Safran farbt, nach Hanausek,
200000 .Theile Wasser noch sehr deutlich gelb.

Das dtherische Oel ist in sehr geringer Menge vorhanden
und nicht genauer bekannt.

Der beste Safran des Handels ist der nur selten auf den Markt
gelangende dsterreichische und derjenige von Gdtinais in Frankreich.
Der spanische Safran ist hiufig gefilscht, der orientalische stellt
eine sehr schmutzige verfilschte Waare dar. Frankreich producirt
im Géatinais ca. 4000 kg, Spanien ca. 100000.

Der Preis des Safrans ist sehr wechselnd, aber stets relativ
sebr hoch; er schwankte in den letzten Jahren fir franzo-
sische Waare zwischen 70 und 95 frs., ist aber schon auf 200 frs.
gestiegen. Der hohe Preis des Safrans erklirt sich daraus, dass
ca. 40000 Bldthen nur 500 gr. Safran liefern und dass die Ernte
sehr schwierig ist.
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Gegenwiirtig wird der Safran als Gewiirz in Deutschland nur
noch wenig verwendet, hiufiger zum Firben von Teigen; in Frank-
reich, namentlich aber in Italien und Spanien, ist der Safran mehr
gebriuchlich. Im Alterthum aber war der Safran unverhiltniss-
miissig hoher geschitzt als jetzt.

XIL. Zimmt.

Achnlich wie die Myrtaceen sind die Lauraceen meist reich an
aromatischen i#therischen Oelen, welche die Bedeutung einer Anzahl
derselben in der Medicin (Cortex Cinnamomi, Fruct. Lauri, Cam-
pher, Lignum Sassafras etc.), und als Gewiirz (Zimmt, Nelkenzimmt,
Zimmtblithen, Lorbeerblitter etc.) bedingen. Bei weitem das wich-
tigste Gewiirz aus dieser Familie ist die unter dem Namen Zimmt
allgemein bekannte, getrocknete Rinde verschiedener kleiner Biume
der Gattung Cinnamemum.

Wie bereits im Abschnitt iber die mikroskopische Untersu-
chung des Zimmts (p. 106) erwihnt, unterscheidet man drei Haupt-
sorten 1) den Ceylonzimmt, die feinste, theuerste Sorte, 2) den
chinesischen Zimmt, off. Cort. Cinnamomi, weniger fein, 3) den
Malabarzimmt, die gewohnliche Waare des Kleinhandels.

Der Ceylonzimmt besteht aus der Innenrinde junger Stimme
und Aeste von Cinnamomum zeylanicum, cinem kleinen Baum mit
immergriinen, elliptischen Blittern und kleinen, zu rispenférmigen
Inflorescenzen vereinigten Bliithen, der auf Ceylon wild wichst und
daselbst den Gegenstand einer sorgfiltigen und ausgedehnten Cul-
tur, die in letzter Zeit jedoch abgenommen hat, bildet. Die Aus-
fubr des Ceylonzimmts betrigt nach Hanausek 1356901 Pfund.

Der chinesische Zimmt stammt von Cipnamomum Cassia,
einem Baum, der in den chinesischen Provinzen Kwangsi und Kwan-
tung in grossem Maasstabe eultivirt wird. Canton, der Hauptstapel-
platz fiir chinesischen Zimmt, exportirte 1881 ca. 28} Millionen kg.

Der Malabarzimmt ist ein Gemenge verschiedener Rinden
verschiedenartiger Herkunft. .

Der wichtigste Bestandtheil des Zimmts ist das 4therische
Zimmtol (off. Ol. Cinnamomi), welches bis zu 1 § aus der Rinde
gewonnen wird, und der Hauptsache nach aus Zimmtaldehyd,
C® H'. COH. besteht.

Der ceylonische Zimmt wurde als Gewiirz erst im Mittelalter
in Europa bekannt, wihrend die Kenntniss des chinesischen bis in
das hochste Alterthum zuriickgeht.

XII. Vanille.

. Die Vanille ist die Kapselfrucht von Vanilla planifolia, einer
krautartigen Pflanze aus der Familie der Orchidaeeen, die in Mexico
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wild wichst und gegenwiirtig in den Tropen allgemein cultivirt
wird, ohne indessen irgendwo den Gegenstand ausgedehnter Cultur
zu bilden. Das ziemlich stattliche Gewichs klettert epheuartig
durch Vermittelung langer Luftwurzeln, die tibrigens nicht blos zur
Festigung der Pflanze an ihrer Unterlage, sondern auch als Nahr-
wurzeln dienen; die Blatter sind oval, fleischig; die ziemlich grossen
Bliithen besitzen eine griinliche Fiarbung; die Kapsel ist im leben-
den Zustande griin und erhilt erst nach dem Trocknen ihren aro-
matischen Geruch und Geschmack.

Der aromatische Bestandtheil der Vanille ist das krystal-
lisirbare Vanillin, C® H® 0%, dessen Menge zwischen 1 und 3§
schwankt. Vanillin ist ein in der Pflanzenwelt allgemein verbreiteter
Korper; er scheint einen wesentlichen Bestandtheil aller verholzten
Membranen zu bilden, in welchen es indessen in zu geringer Menge
vorhanden ist, um technisch ausgebeutet werden zu konnen. Fabrik-
miissig wird -das Vanillin aus Coniferin, namentlich aber aus dem
Eugenol, dem wichtigsten Bestandtheil des itherischen Oels der
Gewiirznelken und des Piments (s. 0.) dargestellt.

Man unterscheidet im Handel drei Hauptsorten, die amerika-
nische, die javanische und diejenige von Réuniom und
M auritius; letztere bildet bei weitem die Hauptmasse der auf den
europaischen Markt gelangenden- Waare.

Die Vanille war bereits den Ureinwohnern Mexiko’s bekannt
und wurde von denselben als Zusatz zum Cacao genossen.

XIII. Ingwer.

Der Ingwer ist das Rhizom von Zingiber officinale, einem
wahrscheinlich in Indien einheimischen, daselbst seit uralter Zeit
cultivirten krautigen Gewichs aus der Familie der Zingiberaceen.

Der aromatische Geruch und Geschmack des Ingwers
werden durch das &therische Oel, und das in demselben geloste,
scharf gewiirzhaft schmeckende Gingerol, beide chemisch wenig
bekannte Korper, bedingt.

Man unterscheidet im Handel mehrere Sorten, deren ver-
schiedenes Aussehen darin besteht, dass die einen noch mit der
Rinde versehen sind, wihrend andere mehr oder weniger vollstandig
geschilt und kiinstlich gebleicht sind. Ungeschélter Ingwer ist reicher
an aromatischen Bestandtheilen und ist daher auch allein officinell.
Die wichtigsten Sorten sind Bengal-Ingwer (geschilt oder unge-
schilt), Jamaica-Ingwer (geschilt), chinesischer Ingwer
(ungeschilt, sehr aromatisch), afrikanischer Ingwer (ungeschilt),
Barbados-Ingwer (ungeschilt, vor dem Trocknen gebriiht und
daher auf dem Querschnitt hornig, braun).

Der Ingwer ist seit uralter Zeit in Indien als Gewilrz hoch-
geschitzt und war auch den Griechen und Romern bekannt; er
gehort in Europa seit dem XI. Jahrhundert zu den héufigeren
Gewiirzen. : ,
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Ausger dem Ingwer werden noch andere Zingiberaceenrhizome
als Gewiirz und in der Medicin verwendet, jedoch in weit geringerem
Grade. Die wichtigsten sind: 1) die Gilbwurz (obs. Rhiz. Cur-
cumae), von Curcuma longa, die einen Bestandtheil des Curry-
powder bildet, vielfach dem Senf zugesetzt wird, und wegen des
in ibr reichlich enthaltenen schon gelben Farbstoffs als Farbmaterial
Verwendung findet. 2) Die Zittwerwurzel (off. Rhiz. Zedoariae)
von Curcuma Zedoaria, in Indien heimisch und daselbst, wie der
" Ingwer, seit uralter Zeit im Gebrauch. 3) Der G algant (off. Rhiz.
Galangae) von Alpinia officinarum, auf der chinesischen Insel Hainan
heimisch und daselbst, sowie auf den benachbarten Theilen des
Continents cultivirt.

Endlich werden auch die aromatischen Samen verschiedener
Zingiberaceen in der Kiche und Medicin gebraucht. Die bekannte-
sten derselben sind die Cardamomen (off Fructus Cardamomi),
von Elettaria Cardamomum, ebenso wie Ingwer, Zittwer und Gilb-
wurz in Indien heimisch. ‘

XIV. Honig.

Bekanntlich wird der Honig von der Biene, Apis mellifica
(Fam. der Apidae, Ordn. der Hymenopteren), aus dem von den
Bliithen ausgeschiedenen, zuckerhaltigen Saft, dem sogenannten
Nektar, hergestellt. Der Nektar enthilt Rohrzucker, der im Vor-
magen der Biene invertirt wird derart, dass der Honig wesentlich
aus Levulose und Dextrose besteht; der Triger des aromati-
schen Geruchs und Geschmacks ist nicht bekannt.

’ Das Wachs aus welchem die Wande der Bienenwabzellen be-
kanntlich aufgebaut sind, wird von den Arbeitsbiener aus Pollen
hergestellt und zwischen den Schienen des Hinterleibs abgeschieden.

"Die Bestandtheile des Wachses sind das Myricin und
das Cerin (vorwiegend Cerotinsdure) und ein gelber, nicht genau
bekannter Farbstoff.

Honig wird in der ganzen Welt erzeugt, und wird aus Nord-
Amerika in grossen Mengen exportirt.

Honig und Wachs werden schon in dem Papyrus Ebers
(16. Jahrh. a. C.) als Arzneimittel erwahnt.
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Leguminosen vgl. Hiilsenfriichte.

Leinkuchen als Filschungsmittel des Pfef-
ferpulvers 80; des Senfs 98.

Leinsamen, anat. Bau 79.

Lupinenkaffee 41.

— als Filschungsmittel des Kaffees 42.

Lupinensame 41.

Miaismehl 23.

— Nachweis dess. im Roggen- und Wei-
zenmehl 28,

Mandel, anat. Bau 80.

Mandelkaffee 50.

Mandelkuchen als Filschungsmittel des
Pfefferpulvers 80.

Mandelschalen als Filschungsmittel . des
Zimmts 111.

Maté 130.

Mehl vgl. Weizenmehl, Roggenmehl etec.

— als Filschungsmittel des Cacaopulvers
56; der Chokolade 58; des Gewiirz-
nelkenpulvers 90; des Honigs 118 ; der
Paprika 95; des Pfeffers 75; des Pi-
ments 88 ; des Senfs 98 ; des Zimmts 109.

Melilotinkaffee 47. .

Mineralstoffe als Filschungsmittel der Cho-
kolade 58; des Kaffees 51; des Mehls
16; der Paprika 95; des Pfeffers 84;
des Zimmts 112. Vgl. Kalk, kohlens.
und Ziegelmehl..

Mitscherlich’sche K&rperchen 54.

Mogdad-Kaffee 45.

Mghrenkaffee 87.

— als Filschungsmittel der Cichorie 38.

Mutterkorn 132.

— Nachweis dess. im Mehl 17.

Mutternelken , Nachweis ders. im Gewiirz-
nelkenpulver 90.

Nelkenpfeffer vgl. Piment.

Nelkenstiele als Fiilschungsmittel des Ge-
wiirznelkenpulvers 90; des Piments 88.

Nussschalen, gemahlene, als Filschungs-
mittel des Pfeffers 83; des Piments 88.

Obst, gedorrtes, als Filschungsmittel des
Kaffees 50.

Olivenkerne, gemahlene, als Filschungs-
mittel des Pfeffers 82; des Piments 88.

Palmkerne 81.

— als Filschungsmittel des Pfeffers 81.

Paprika 91. 183.

Paprikafrucht, anat. Bau ders. 91.

Paprikapulver 93. .

— Filschungen dess. 94.

Parkia 45.

Pekko 129.

Perlthee 129.

Pfeffer 81. 181.

— iithiopischer 133.

— Guinea-P. 182.

— langer 132.

— weisser T4.

Pfefferfrucht, anat. Bau ders. 81.

Pfefferpulver 73.

— Filschungen 75.

Piment 86.°'132.

Pimentfrucht, anat. Bau ders. 86.

Pimentpulver 87.

— Filschungen dess. 88 ff.

Pollenkérner im Honig 117; der Ringel-
blume 104; des Saflors 105; des Saf-
rans 99. :

Pressriickstiinde Glbaltiger Samen als Fiil-
schungsmittel der Paprika 94 ; des Pfef-
fers 76; des Piments 88; des Senfs 98 ;
des Zimmts 110.

Raps, anat. Bau des S8amens 76.

Rapskuchen, Nachweis dess. im Pfeffer 76.

Rauchtaback, Unters. dess. 67.

— Filschungen 68 ff.

Reis, Allgemeines, vgl. Getreide,

Reismehl 24.

Reismehl als Fillschungsmittel des Pfeffers
75; des Weizen- und Roggenmehls 24.

Reisspelzen als Filschungsmittel des Pfef-
fers 75.

Ricinus-Samen als Filschungsmittel des
Kaffees 81.

Rindenmehl als Filschungsmittel der Pap-
rika 94 ; des Pfeffers 88 ; des Zimmts 111.

Ringelblume als Fiilschungsmittel des Roh-
safrans 100; des Safranpulvers 10§,
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Roggen, Allgemeines vgl, Getreside.
Roggenkorn, anat. Bau dess. 10.
Roggenmehl 11.

— als Filschungsmittel des Weizenmehls
156. (Vgl. auch Mehl.)

— Filschungen durch andere Mehlarten
vgl. Weizenmehl, Gerstenmehl etc. ; durch

. Mineralstoffe 16.

— Nachweis der Kornrade in dems. 19.

— Nachweis des Mutterkorns in dems. 17.

Rohrzucker als Filschungsmittel des Ho-
nigs 118.

Rosenblétter im Rauchtaback 70.

Riibenkaffee 37.

— als Filschungsmittel der Cichorie 38.

Sacca-Kaffee 50.

Saflor als Filschungsmittel des Rohsafrans
101; des Safranpulvers 104.

Safran 99. 1384.

— Filschungen dess. 99.

Safrannarbe, anat. Bau ders. 99.

— kiinstlich geféirbt 101.

Safranpulver 101.

— Filschungen dess. 102.

Sago 29, 124.

— brasilianischer 29.

— indischer 29.

— inléndischer 29.

Sandelholz als Filschungsmittel der Pap-
rika 94; des Zimmts 111.

Schnupftaback 70.

— Félschungen dess. 70.

Senf 96. 183.

Senfmehl 96. 98.

— Fiilschungen dess. 98.

Senfsamen, anat. Bau dess. 96.

Sojabohne als Félschungsmittel d. Kaffees 45.

Sorgho-Hirse 121.

Souchong 129.

Speisésenf 98.

Stiirkekorner des Cacao 54; der Erdnuss
78; der Gerste 223 der Hiilsenfriichte
25 ; des Ingwers 115; der Kartoffel 26 ;
der Kornrade 20; der Leguminosen 25;
des Mais 23; der Mutternelken 90; des
ostindischen Arrowroot 28; des ostindi-
schen Sago 29; des Pfeffers 82; des Pi-
ments 87 ; des Reis 24; des Roggens 11;
der Tapioka 28; des Taumellolchs 34 ;
des Weizens 10; des westindischen Ar-
rowroot 27; des Zimmts 108.

Sudan-Kaffee 45.

Sultan-Kaffee 50.

Errata.

P. 19 Zeile 15 von oben muss es heissen , Kornradenmehls‘ anstatt ,,Radenmehls.*

Register.

Taback 65. 130.

Tabacksblatt, anat. Bau dess. 65.

— Rauchtaback, Schnupftaback vgl. Rauch-
taback etc. )

Tapioka 28. 123.

Taumellolchmehl, Nachweis in anderen Meh-
len 24.

Tilletia vgl. Brandpilze.

Thee 60. 128.

— Filschungen dess. 64.

— gelber 129.

— griiner 129.

— schwarzer 129.

— Ziegelthee 129.

Theeblatt, anat. Bau dess. 60.

Thriinengras 132.

Vanille 113. 185.

— amerikanische 136.
— javanische 1386. ;
— Mauritius-V. 136. !
— Réunion-V. 1386.

— Nachweis ders. in der Chokolade 114.
Vanillenfrucht, anat. Bau ders. 118.

‘Wachtelweizen 122.

Weizen, Allgemeines, vgl. Getreide.

Weizenbrand vgl. Brandpilz.

‘Weizenkorn, anat. Bau dess. 7.

Weizenmehl 11. 26.

— Fiilschungen dess. durch andere Mehle
vgl. Roggenmehl etc.; durch Mineral-
stoffe 16.

— als Filschungsmittel des Roggenmehls
18 ff. (Schaumprobe 13; Bodensatz-
probe 15), vgl. auch Mehl.

— Nachweis des Brandpilzes in dems. 19.

— Nachweis der Kornrade in dems. 19.

— Nachweis des Mautterkorns in dems. 17.

Wicken 122.

Yung Haysan 129.

Ziegelmehl als Fillschungsmittel der Choko-
lade 58 ; der Paprika 95; des Zimmts 113.

Zimmt 106. 133,

— anat. Ban des chinesischen Z. 106;
des Ceylon-Z. 107 ; des Malabarzimmts
108.

— Handelssorten 106. 135.

Zimmtpulver 108.

— Fiilschungen dess. 109 ff,

— Nachweis dess. in der Chokolade B59.

Zittwerwurzel 187.

Zucker, Nachweis dess. in der Choko-
lade 59.
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